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El cultivo del Café 


(Coífea arábica y C.libérica) 


Dictado enla Escuela de Agricultura de la Asuncion del Paraguay 


Capítulo I 
Jeneralidades, Historia 


1. El Café ó Cafeto es conocido en botánica con el nombre de 
Coffea arabica L., y pertenece á la gran familia de las Rubiáceas, 
á la que debemos tambien las Quinas, las Ipecacuañas, la Rubia, 
etc., cuyo cultivo trataré despues de el del café, según el progra- 


ma que me he trazado. 


2. El jénero Coffea contiene veinte especies, pero dos ó tres de 


ellas solamente son objeto de cultivo. Todas estas especies son 
-asláticas Ó africanas. Las pretendidas especies americanas pertenecen 
-á otros jéneros parecidos (Faramea, Palicurea, Rudgea, etc.) El 


Café es planta demasiado conocida entre los trópicos, para que sea 
preciso dar aquí su descripción botánica detallada. 

3. Tampoco no entraré en muchos detalles en cuanto á su his- 
toria, que aleun autor parece tratar de preferencia olvidando el 


2 


objeto principal. Bástenos saber. á grandes. rasgos como, 


do civilizado, llegando á ser la planta Pee - universal de. hi 
4. El Café no es originario de la Arabia, como indica 
nombre botánico, y como se A antes; _sinO: del pais de. K 


e resto parece que su es primitiva no se limita á esa —provi pee 

. Lo indudable es que los indíjenas de Africa, ejipcios, do 
y negros, conocían su uso desde tiempos muy antiguos. La dife 
renca está en que esos pueblos. consideraban “Como alimento, tanto 


Así los E y los galas. Arnold dice de estos: últimos, qu 
en sus viajes se alimentan de preferencia con café pulverizad 
muy fino y mezclado con manteca, encerrándolo todo en saquito 
de cuero. Ciertos pueblos negros, despues de torrarlo a 
lo muelen en morteros, mezclan la harina obtenida con lá. pan m 
ó del cuscú, y con tal mezcla se alimentan. , 

6. De Africa el cafeto fué trasportado en Arabia, prod 
en el siglo XIII, y de allá su uso se propagó. en Turquía - 
Persia. Fué entonces que se principió á usarlo bien torrado 7 
on como se usa e La planta E «conocida. en ; 


sar el licor. ES da su fruto. 

. Rauwolf, fué el que introdujo. los primeros pués en de 
15 23, Pero esas plantas se perdieron. El uso del café no 
introducido en La sino á mediados del siglo XVI as 640 


a 2 


en vano, y á poco á poco llegó á ser jeneral.. : 
5. Un A N Icolás Witsen, Ta en 1690 las primo 


su cal creyendolo tati Ó dañoso para la salud; yor 


El LO normando, resistiendo á las torturas de la sed, “us dí 
diendo con su preciosa Planta su escasa ración de agua, ya ES 
guió desembarcarla ya casi seca. Sus cuidados la salvaron, 
| siguiente ya podía distribuir las- primeras semillas. lie 
rió muy pobre á la edad de noventa y siete años, pero s 

ha pasado en la historia como el de un benefactor. 
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10. En Surinam y en La Reunión se cultivó el café desde 1718, 
en Santo Domingo y Guadalupe desde 1725, en Jamaica desde 
728, en el peo desde 1750 aprox., en Cuba desde 1769, 
Cayena desde 1772, en Méjico desde 1795, y durante este * siglo 
fué introducido en casi los paises tropicales. 

11. El primer café del Paraguay fué introducido por los P. Je- 
suitas en las Misiones, pero su cultivo, en verdad reducido, se 
perdió con la ruina de esas Misiones. A mediados de este siglo una 
variedad del Moka, introducida anteriormente por los mismos Jesui- 
tas en la misión de Trinidad (Yungas), fué trasportada al Paraguay 
y dió orígen á varias plantaciones, de lás que algunas se perdie-' 
ron por haber sido formadas sin conocimiento del clima y del ter- 
reno que exije el café. La despoblación y el estado de abatimiento en 
que la guerra dejara al Paraguay, fueron causa de que el enltivo 
no se extendiera durante mucho tiempo. En estos últimos años ha 
tomado un nuevo y fuerte impulso; las plantaciones se multiplican, 
pero una gran parte de las plantaciones de esta nueva época fue- 
ron hechas con semillas del Brasil de variedad inferior á lá- que 
había sido introducida antes. De manera que en el comercio se 
encontrarán dos clases de cafés del Paraguay, lá derivada del Moka 
y lá del Brasil, esto es, Paraguay y Hito. 

12. El interés que despierta esta clase de cultivo, hace que todos 
los pueblos de las zonas tropicales traten de alto. y de seguro 
el aumento de producción llegaría en breve á ser tan grande, que 
el artículo bajaría tanto de precio como para hacer ruinoso el mis- 
mo cultivo. Sin embargo tal peligro no existe, pues dos causas po- 
derosas concurren á mantener el equilibrio entre el consumo y la 
producción, y por lo tanto la firmeza de los precios. 

13. La primera es el aumento contínuo de la población de la 
tierra y de su bienestar, ayudada por la facilidad siempre más 
grandes de las comunicaciones, y por la fuerza de penetración de 
las costumbres europeas que se extienden poco á poco á todos los. 


pueblos de la Tierra. 


14. La segunda y más poderosa está en las dificultades que la 
naturaleza opone al cultivo en muchos paises. La falta de lluvias, 
el calor excesivo, el peligro de escarchas, los vientos violentos, la 
escasez de la capa cultivable, la mala composición de la tierra, el 
exeso de humedad, etc., hacen el cultivo del café imposible, difi- 


cil ó poco productivo en una gran parte de la zona tropical. Y 


en algunas partes donde las condiciones serían favorables, aparece 


otro obstáculo, á veces insormontable, la enfermedad. La isla de 


Ceilán ofrece el ejemplo más elocuente; su producción había alcan: 
zado la enorme suma de 60.000:000 de kilos, cuando una enfer- 


Capítulo II 
Producción y Consumo Al 


15. Es difícil calcular as la nadal 1otalk d 
producido anualmente en el mundo entero, pues en varios 
la estadística se reduce á un cálculo aproximativo. Muchas. ve 
“tambien las grandes casas de comercio han publicado vestadístic; 
calculadamente exajeradas que respondían á sus respectivos inter 
ses en la alza ó en la baja de «los precios. AN autores : ¿a 
de ser lo mismo. - E 

16. Reuniendo los mejores datos, y lenandó 1% a con € 
culos aproximativos, he llegado AY cuadro siguiente, que dará, 
cuando menos, una idea bastante exacta de la prodcción va 
del café y del movimiento. comercial que esta orijina. So 


* 


Producción y Epoltación universal e Café. 


Producción  Consumado 
total en el país 

Brasil | 440.000,000  S0.000,000 360.000 
Indias Olandesas 150.000,000 25,000,000 125.00 
Indias Inglesa (1) 100.000,000 65. 000, 000. 35000) 
Venezuela y Colombia 60.000,000 20.000,000 40.001 
Centro-América - 55.000,000  12.000,000 43.000 
Antillas 48,000,000  12.000,000 36.000, 
Arabia (?) 25.000,000  10.000,000 15.00 
Méjico 3 20,000,000  6.000,000 1: 
Africa Occidental -10.000,000 3.000,000 7. 
Filipinas 7.000,000  2.000,000 5.000, 
Africa Oriental é Islas 4.000,000  2.000,000. 2.000 
Demás paises (3) 31.000,000  13.000,000 000, 


| o 50.000, ¿000 700.000 


Ts 
> 


11) Cálculo difícil, Rossignon dice existir trescientas * mil hebras pero esto. es 
ereco que'son acres, lo que haría 120 000 hectáreas Aplicando á esta cifra el ] 
de un hectárea en la India y Ceylan, que es de 2.000 libras por EeiórSg As 
aproximativo que consigno. 

2 Se_ún mi cálculo la producción no puede ser. IR dado el consumo en. 
Arabia. > e > % + 

08Í, Guayanas, Ceylán, ci Oocania, ete, 


17. Como se ve, los dos tercios de la producción universal del 
caté y casi tres cuartos de la exportación pertenecen á las Amé- 
ricas. El Brasil solo produce y exporta la mitad del café del 
mundo. 

18. Rossignon, en su Manual del cultivo del café (p. 70, ed. 
1884), nos da un cuadro muy instructivo en cuanto á la marcha 
que ha tenido la producción y. comercio de café: 


Exportación de 10 en 10 años 


1892. 1862 1872 1882 


Brasil ¿12,353,563/2,163,054/3,588,047/5,507,586 
Venezuela y Colombia 172,332 166,502] 443,040| 503,291 
América Central 2,0001 * 64,000|/ 220,000| 477,000 
Méjico 181 EIA E 
Antillas en general 332,075| 296,402] 334,462 532,443 
India Olandesa 1,190,543/1,143,644/1,343,403 1,767,342 
Cellán op 277,7201 “101,568| 806,350| 224,377 
India Inglesa ' 59,462| 159,102] 318,266/ 308,208 
Filipinas - 190001  27,0001|  59,267|. 74,740 
Arabia (aproximado) 83,275) + 70,000 411 1,463 
Africa 21,000|  31,000|/  68,000/ 118,000 


19. Como hemos dicho, existe equilibrio entre la producción y 
el consumo del café, á pesar de las fluctuaciones que pueden pre- 
sentar los precios. Estas fluctuaciones, en efecto, no son siempre 
debidas al exeso de la producción ó del pedido; la especulación es 
á menudo la causa de ellas. 

20. Una parte del consumo escapa á la estadística. Consignaré 
sin embargo los datos que me ha sido, posible reunir, culculados 
para el periodo de 1885 á 1890, exactos algunos, más ó menos 
aproximados otros: 


Consumo anual del café 


en kilógramos por cada familia 


Brasil aprox. kg. 25/Alemania kg 12 
Bélgica: « -20|Francia «9 
Antillas aprox. « 1s|Paises Europeos « .9 


(1 Habla el autor de sacos de 60 kilógremos. 


Heldada, 16 Enropa | 


=> TN enezuela y Colombia aprox. « 15 Austria - s ide A 
Centro-América, ide -<«  15lItalia 3% 
Suiza a A E £ 15|El Mudo entero eS 


-— Cclonalmente como Abod Suiza. y Holanda, Ed necesi má 

== B00:000,000 de kilos de café más de lo que necesita ahora. Igual 
mE cantidad necesitará la India cuando Jlegue á consumir café como 
actualmente en Europa, lo que noes difícil. La producción del café 
ha duplicado en estos últimos 30 años. Si en otro período. 1gu: 
llega á duplicar otra vez, es probable que apenas baste para “le 7 

nar las necesidades del consumo. que tambien habrá duplicado cuan 

do menos. OS 
- 22. Para esto no es preciso que el cate: A los paises q 
= Constituyen el imperio del té, que es tan vasto y poblado como - 
] suyo (China, Indochina, Japón, Corea, Rusia, Inglaterra, parte 
Norte-América, etc.) Las dos olas Ear tienen cal 
Una su dominio especial, y supongo que este no cambie en el pc 
venir. Por tanto se puede deducir que el AOS del café: 1 

S su porvenir completamente apoS : 
Me 5d Capítulo HE AN 
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Variedades, Variaciones y Clases o , 


inde EE Citaró las O E * IS 
o 1* El Cafeto mirto (C. arabica mártifolia), arbusto de hojas 

2. Chicas, Numerosas y dimensiones muy reducidas. netas Poco 

oia | NR pa 

- 22 El verticilado (0. abia verticillata), cuyas hojas cet 
—tribuidas por vertícilos de tres en 'cada. ya una forma excepcion 

y poco fija. SE ; 

3% El Catfeto de hojas OE (C. a ata, M. Ber 

variedad curiosa de hojas muy angostas y muy largas, bien: pun 

agudas y reducidas hácia la base en estrecha cuña, 10 oh 

hace tres años de una siembra de café Yungas. ; 

42 El Cafeto de Oriente Ea arabica orientalis M. dd . 


a 


alejado mucho del tipo primitivo. El conjunto constituye una va- 
riedad botánica bastante bien caracterizada y fácil de reconocer. 

5% El Cafeto de Occidente (C. arabica occidentalis M. Bert.). In- 
«<luyo en esta las variaciones que ha producido el cultivo y adap- 
tación de los cafetos de Oriente en América. Agrego tambien algu- 
nas variaciones del Mundo Antiguo á las que la adaptación á me- 
«dios análogos ha dado análogo aspecto. 

24. Estas últimas dos son las solas importantes. Por mayor cla- 
ridad, dividí cada una de ellas en tres grupos naturales, reunien; 
«do las variaciones “parecidás. Suprimí varios nombres que se en- 
cuentran en los tratados, pero que no son de verdaderas variacio- 
nes, sino de clases comerciales que no difieren de otras sino por 
el país de oríjen. (1) 


25. Cafetos de Oriente 


Caracteres: Hojas chicas. Planta no muy vigorosa, pero más re- 
sistente á las sequías y al sol. Grano muy perfumado áun cuando 
crudo; perfume suave; sabor delicioso sin ser fuerte; aroma persis- 
tente mucho tiempo en la boca. Tendencia á producir mucho ca- 


-racolillo. 


I Grupo Moka 


Variaciones: 1 Udén Grano bastante grueso, pesado, de color ver- 

| de. Es el mejor café del mundo. (Arabia). 

2 Moka (el verdadero). —Grano amarillo ó verde ama- 

e rillento, con película dorada; pequeño, corto, 
plano, á menudo redondeado, muy pesado, 
: seco sin ser áspero. (Arabia) 

3 Yemén (Moka inferior).—Grano amarillo, pequeño de 

forma variada, Irregular; olor y sabor muy 
- finos pero poco pronunciados. (Arabia) 

4 Borbón amarillo.—Grano de forma variada, amarillo-do- 
rado, mediano, redondeado, plano; película 
dorada muy adherente. Perfumeá Moka, fuer- 
te y agradable. (La Reunión) 

5- Borbón verde.—(Grano. verde, algo amarillento, pequeño, 


(1) Dadas las numerosas dificultades, no es posible que mi clasificación sea absolutamente 
<ompleta ni perfecta Pero tal como la doy, es Ja vuiás completa hasta ahora publicada -y la 


sola que siga las reglas científicas. 
v » 


o rilla muy adherente. (La Reunión) 
6 Méjico Grano verde amarillento, ds forma 


rillo dorado o muy. “adheraaos 

perfume del ' Moka, . algo más fuerte; sab 

- algo amargo. (Para Yungas) 

8 Est-Africa—Grano verde amarilloso, mediano Ó- ME 
bien formado. Aroma he qua a 4 


IT Grupo Jaca ? 


9 Chéribón  Gramo grueso, Amarilis alargado Ó 8 ñ 12 
sd regular; película poca y rojiza, Perfume q $ 
- gusto pronudeladas algo amargo. Java. 


á 


10 Súmatra Grano grueso, amarillo, á veces moreno, 
! gado, bien cubierto de película. Perfume 
te, sabor amargo. | ] ES 
ho 11: Java Grano de fondo amarillo. “promunciado, - 
chato; á veces amorenado, Ó verdoso. 
cula poca, pj: Perfume fuerte, 0 


go. 


1I Grupo A dE o 


e" E sabor sedas pero. déb 


13 Borbón largo —Grano alargado, púntiagudo á las d 
tremidades; amarillo; Dd. débil pero 


E ] Suave. (La Reuión). - po > 
| 14 India Grano Ae nignó, Muy aromático; sal 
A ula : RS 


Samoa Grano amarillento, ESO análogo 

bon. Perfume. reducido. A 
16 Austr cli Grano amarillo-verdoso mediano ó g 
ma y PROS EIBO: inferiores. ER 


! m 


Cu 


1 


a 9.- 


17 Senegal - Grano muy chico, redondeado; color verde ó 


verde amarillento; perfume y sabor agrada- 
bles. 


26. Cafetos de Occidente 


Caracteres: Hojas grandes, vegetación fuerte; resisten menos á la 
sequía y al sol. Grano verde ó verde oscuro. Perfume fuerte ó debil, 
pero en jeneral no muy agradable. Producen jeneralmente muy poco 


caracolillo. 


Variaciones : 


I Grupo: Antillas 


18 Martinica Grano verde; largo, chato; película blanquecina 


e, 


20 


23 


Haiti 
Jamaica 
Barbadas 


Habana 


Cayena 


ó plateada, poco adherente; surco muy abierto. 

Perfume muy fuerte pero poco agradable. (Mar- 

tinica, Colombia, Venezuela, Centro América); 

Variaciones : Puerto Rico. Grano algo más cor- 
to y menos cubierto de película. Clase 
regular. (Puerto Rico). 
Guadalupe. Caracteres análogos á los 
del Martinica, perfume no tan fuerte. 
(Guadalupe, Maria Galanda.) 

Grano largo, puntiagudo, grueso, chato; verde ó 


verde muy claro; película escasa. Perfume dé- 


bil y sabor mediocre (Haití, Dominicana). 
Grano mediano, chato, seco, color verde pálido; 
película escasa y poco adherente. Clase supe- 
rior. (Jamáica, Dominicana). 
Grano casi redondo; verde; verdoso. Sabor y 
olor poco pronunciados. Clase regular ó inte- 
rior. 
Granos pequenos, iguales, verde amarillento; 
película rojiza; muy adherente surco ladeado. Pro- 
duce bastante caracolillo. Clase mediana. (Cuba). 
Recuerda ciertas variedades de Oriente. 

IT Grupo: Brasil 
Grano mediano, ancho, chato, color verde oscu- 
ro; película blanquecina, abundante; aroma y 
gusto equisitos sin ser muy fuertes. (Guaya- 
na, Brasil). Clase superior. 
Variación : Surinam. Grano más grueso (Gua- 
yanas, Brasil). 


película blani quecina, olor ye gusto bue 
yanas, Brasil). - - E, 
25 Rio Grano corto, pequeño, Ó a pes 
oscuro 6 ES á veces algo amarillo, 
do con poco 5 ningun mátiz verde; pelí 
blanquecina ó plateada, poco adherente. Ar 
y gustos buenos Ó ó mediocres. o Para 


S guay.) 
Variación : Dorado: Grano verde claro con. 
tlejos amarillos e AS 


TIT Grupo DE E Ñ 


26 África Occidental-—Grano grueso, pesado, ando. mu eS 


: TO , : 
27 Manila Gramo mediano, pesado, verde pardas; pen u 

abundante. 5 
28 Polinesia Grano grande, verd Aroma y gusto. Inf 


Capítulo Iv E ES 

Clima para el Café 
27. Al punto de vista del cultivo del café, el clima 1 ser es- 
tudiado con la mayor etención bajo todos los aspecto. Efectiva 
mente la planta que nos ocupa es una de las especies cultiva 
das sobre cuyo o el clima o mayor e La 12 


nocimientos en propósito. El estudio del climas es tanto más. nec :esa- 
rio, cuanto más nos acercamos á los límites de la zona tropical. 1 
condiciones climatéricas de una localidad, pueden diferir sensib 
mente de las de otra muy cerca; por eso una investigación prolij 
necesaria antes de lanzarse en una especulación que un detalle, 
rentemente de poca importancia, puede hacer brillante ó ruinosa. 

28. Temperatura. Empezaré por este capítulo por ser el más i 
portante. La temperatura media que necesita el café, para su col 
i pa desarrollo y buena madurez, es más o de lo que pudi 


! 
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dos), temperatura que se observa en esas latitudes á 1000 6 4 1600 
metros sobre el nivel del mar (1). En la zona tropical necesítanse 
en jeneral 19. y 18.5 en los lugares altos abrigados; pero si la 
rejión está abierta á los vientos fríos y cerca de la zona templada, 
será necesaria una media de 20, y hasta 21 grados. 

29. Toda vez que hablaré de temperatura media, se tratará del 
verdadero promedio de las temperaturas de las 24 horas, observa- 
das con termómetros cuya corrección sea exactamente conocida. 

Además será lá de la campaña y no lá de las ciudades, que siem- 
pre es exajerada de un grado ó grado y medio. Buena parte de las 
observaciones fueron hechas en los centros de población más importan- 
tes, los resultados no dan la temperatura de la campaña y no pueden 
servirnos de guía. Otras muchas entre las publicadas no merecen 16 
por no saber si fueron tomadas mediante buenos instrumentos y en 
las condiciones debidas (2). 


30. La razón de estas diferencias está en que cerca dlel ecuador 
sobre todo y. en jeneral en las localidades altas de las zonas tropi- 
cales, la diferencia de temperatura entre el invierno y el verano es 
poca, lo que permite á la planta continuar su vegetación todo el. año; 
y además en dichas localidades altas hay menor peligro de escarcha 
que en las bajas, si la diferencia de nivel no es excesiva. 

31. Hé aquí las temperaturas medias á las que se cultiva jeneral- 
mente el café en algunos paises según mis cálculos (3): 

Altura mayor en los paises ecuatoriales: 5000 piés sobre el 


nivel del mar. Temperatura calculada : 18.0 
Altura menor en los paises ecuatoriales: 1800 piés; tempe- 
ratura 24.3 


Temperatura media de las plantaciones en los mismos. paises: 21.2 
En los mismos, según Rossignon, de 3000 á 4500 piés de al- 


tura; de donde saco: una temperatura más baja de: 18.6 
y uma temperatura mas más alta de: 21.8 
y un promedio : 20.2 


11) Sezíún la fórmula mejor la temperatura media disminuye de un grado cada 160 me- 
iros de e'evación vert:cal. 

(2) Mr. trould, director del Clsorvatorio de Córd ba. y más recientemente Latzina, 
en su Geografía de la República Argentina, han publicado cada uno un mapa cl maté- 
rieo de la J eqiblica Argentina en ls que muchos datos carecon de exactitud, sobre to- 
“o por lo que correspende á la zona que toca al Paraguay (Misiones, Corrientes, ( haco, 
Crán - Las temperaturas son muy exajeradas: el ¿soterna de 22 pasa según Latz na 
400 kilómetros más al Sud de donde pasa realmente; Corrientes, á la que el mismo autor 
(4 22 grados de tempera nra media, no trene sino 20 á 20,5, Según Mr. Gould ¡a Repú 
Mica Argentina alcanza al isoterna de 24 grados, cuando no alcanza en realidad sino 
al de 21 grados. 

(3) Adopté como base de cálenlo las siguientes: temperatura media anual más “Ita al 
ntvel del mar y al ecuador, 2£% dismiuc.ón de la misma por cada 100 metros de eleva- 
ción, igual á grados 0,6. 


En los mismos, según Bernays, de 2500” á 4500 piés. 
saco um mínimum de E A Riot AP 
y un máximun de 

s Temperatura media más conveniente según Bermays (des yo 
- da de sus datos): zi OA 

Temperatura mejor según J o (de 10% á 250 R) 

1dem según los datos de Dabry de Thiersant (de 600 á á 150 | 
metros Eoboe el nivel del mar): E 

En el Estado de San Paulo, según mi esTOnida +A 
media más baja | E 20 
temperatura media más alta | EA SA 

En el Estado de Minas, idem: media más baja Mas e 
media más alta eS | dá 

En la Isla de la Reunión, media más ba 
media mas alta 


De lo que deduzco un promedio univiversal de . , 
32, Este resultado nos indica: que el Paraguay cuenta con la tem 
peratura media que más conviene para el cultivo del café, puesto que 
temperatura varía entre 20 y 23 erados según las docalidados) 
límites son los siguientes, siempre según mis cálculos: : 


/ : En los Cerros del Centro y del 0% hasta 
En el Sud desde 

En el Alto Paraná, desde > AS 38% 

Sobre el Rio. Paraguay, desde. ns O 

En el Chaco desde AS 

Esto es, el. café es cultivable al Norte de una línea que pasa r 

Villa Hayes, Pileomayo, Villeta, Caapucú, Mbuyapey, Yuty,. Bobí, 

Teyucuaré y de allá por el rio Rio Alto Paraná hasta la emb Ci 

dura del Iguazú. De donde resulta que, á parte el Chaco, a | 

80 » E territorio. paras uayo E ese cultivo. : Y 


ME CAinO oe con cuidado los sitios, porque: ds hay: á nen 

muy malos á poca distancia de otros excelentes. A 
La razón se desprenderá claramente de lo que voy á expón 
PIS pOSIiO de los extremos de temperatura, | 
Perperalera mánima. 

34. Ningún autor ha tratado con exactitud.n ni mucho. mo 
A capítulo, tan o paa los Paises, neo se encuentran 


t 


plo, dice que la temperatura no debe nunca bajar de 15.5, lo que 
es un absurdo. En los países situados cerca del ecuador, la cuestión 
no es en jeneral tan importante, pues las alturas gozan casi en to- 
das partes de un clima muy moderado, con extremos de calor y de 
frío que no se alejan mucho de la temperatura normal. Pero cerca 
«le los trópicos, esos extremos se acentuan cada vez más y exijen 
entonces mucha prudencia para evitar malos resultados ó verdaderos 
fracasos, tanto por las bajas excesivas como por el exceso de calor. 

305. Los dos ejemplos siguientes bastarán para dar una idea de la 
gran diferencia que corre entre clima ecuatorial y clima tropical, 
propiamente dicho: 


Temperatura media Del mes más Del mes más Diferencia 


anual frío caliente 
Caracas (Venezuela): 22.0 20.0 24.0 . 4.0 
Concepción (Pguay): 22.0 16.0 28.0) 12.0 


La misma relación se observa comparando las temperaturas má- 
ximas y mínimas de cada lugar. 

36. Ningún autor ha determinado la temperatura más baja que 
puede soportar el café. Debo observar que los termómetros á míni- 
ma, cualesquiera ellos sean, no dan, ni pueden dar la verdadera tem- 
peratura mínima á la que un vejetal está expuesto. ln efecto, to- 
da planta está sujeta á la evaporación y por lo tanto su tempera- 
tura debe ser más baja que lá que indique el termómetro, que es 
un cuerpo seco. La diferencia entre la temperatura indicada por el 
termómetro y lá de las plantas será tanto más grande cuanto más 
seco esté el aire, esto es, cuanto más rápida sea la evaporación. Se 
comprende entónces que á pesar de que una planta siempre hiele ú 
la misma temperatura, el termómetro indicará temperaturas diferentes 
según el estado de humedad del aire, pudiendo estas temperaturas va- 
riar entre Y grados sobre cero y algunos décimos bajo cero. 

31. Además la planta, expuesta al aire libre, está sujeta al fe- 
nómeno de la radiación nocturna, porque pierde más rápidamente 
su calor que el termómetro que está á la sombra. Esta causa vie- 
ne á aumentar todavía más la diferencia que puede existir entre la 
temperatura de la planta y la indicada por el termómetro. Dicha 
radiación puede, por su sola influencia, hacer bajar la temperatura 
del cuerpo expuesto de otros dos ó tres grados y hasta cuatro. 

389. Débido á esas causas, tenemos los siguientes ejemplos : 

-1 In el Alto Paraná y en el Alto Amazonas, climas donde el aire 
es totalmente sáturo de humedad durante la noche, y de radiación 
nocturna nula ó casi, la helada no aparecerá jeneralmente sino cuando 

el termómetro baje á 0%. 


7 


$ 


2% En la Europa Central, en Argentina, en ely Pa Oeci l- 
dental, en el Brasil, etc., de climas mucho menos húmedos, la 1 
lada ya aparecerá á veces cuando el termómetro haya bajado á , 
7 grados sobre cero. dee 4 
q En E en la India Central, en el Sud de Africa y 


esos paltos á 2 grados sobre cero; veamos E serían  jenalca 
los efectos : en a primer caso no aparecería ninguna helada ni se perde= 
ría planta ninguna; en los paises del 20 caso tendríamos una helada fuer= 
te y jeneral que perjudicaria muchísimo; y en los paises del 30 caso 508 
podríamos tener un hielo tanfuerte como para matar casi toda plan= E e 
ta tropical. Como se ve, el termómetro común es muy engañoso, 
para el agricultor sobre todo, y sus indicaciones no tienen ningún 
valor fijo para estudiar la OSIfRA Ca de las plantas; tanto que, si 
guiendo esas indicaciones, el café, en un país quedaría maltratad $; . 
con 8 grados sobre cero, y en otro no sufriría nada con solo 1 
erado sobre cero. De manera que todos los datos que uno. pueda ; 
reunir, tanto sobre la resistencia del café como sobre Já de 20% 
otra lame, no presentan sino un cúmulo de contradicciones. 
40). Es para remediar á tan grave inconveniente y llenar otr 
faltas que no cabe detallar aquí, que despues de - muchos ensayos, 
he llegado á poder ofrecer á los agricultores y á los meteorólog 
el aparato que llamé fitotermómetro (2), cuya descripción, manejo 
aplicaciones “daré en el libro Metereología Agrícola de este curso. En 


(11 Por eso, loque dice Ganot en su célebre Tratado de Física, que en la India Central sé 
puede obtener hielo cuando el termómetro baje solamente á 100. Pero Ganot atribuye este 1 
cho á la sola radiación nocturna, cuando es de. ido en máxima parte á la evaporación, E 

12) Este aparato, constituido esencialmente por un termómetro de mínima expuesto al 
y á la radiación noctur a, y continuamente mojado por una muselina verde sumerjida infe 
riormente-en un recipiente conteniendo una solución sátura de ácido píerico, y publicado 
1886 en el Boletin de la Academia de Ciencias Naturales de o tomo Ix, y. algo per- 
feccionado despues—me h» permitido: 

lo Conocer la temperatura de los vegetales en cualquier conición en que se encuentren 

20 Determinar exactamen'e la temperatura más baja á lá que una planta puede resistir, 

3 Explicar la precocidad de las plantas cultivadas (Ó naturales) á panda. alturas sobre Eb 
uivel del mar, lá que no resulta más que aparente 

40 Destruir la falsa teoría de la acción del sol sobre las hoj 8 añ e] de nda: ; 

509 Explicar porque una planta necesita más Cc. «lor en un pais que en. otro, ó en un año zan 
que en otro, y probar que esa diferencia: no es más que aparente, 

Por fin, entre las muchas consecuencias á que las observaciones mediante ese aparato m 
han llevado, he podido establecer las siguientes leyes. 

12 Una planta ó variedad hiela en realidad siempre á la misma temperatura, desde. que 
tejidos estén en su estado normal, 

20 Nin una planta hiela si la temperatura real no baja algunos décimos de ( grados. 

30 No es el frio directamante que mata á una planta, sino la conjelación de los liqu 
que contiene Pudiendo suspender la conjelación, las A tropicales más ¡deiedda 
frios intentisimos de muchos grados bajo 0. 


á que la vejetación está Narea etamente arrestada, 


- 


_ er 


temperaturas máximas de 40 grados. En esas condiciones, lo he vis- 
to soportar perfectamente una máxima de todos los casos enumera- 
dos en el párrafo 38, el fitotermómetro hubiera marcado la tempe- 
ratura de U grados. 

41. El café no sufrirá mientras la temperatura fitotermométrica 
no baje á 0; todavía es preciso que baje unos décimos más para 
que la conjelación tenga higar. 

El resultado de mis numerosas observaciones hechas sobre plan- 
tas de diferente edad, abrigadas ó sin abrigo es el siguiente, según 
la temperatura mínima indicada por el fitotermómetro : 

—+-1.0 Absolutamente ningún efecto apreciable. | 

0., Ningún efecto inmediato; pero si esto se repite varias noches 
le a las plantitas más tiernas pueden amarillarse un poco, 
y las mny regadas pueden marchitarse. 

—0.5 Las plantitas de uno y de dos años completamente ex- 
puestas pierden sus extremidades más tiernas. Las de tres años 


arriba nada sufren. 


—1.4 Las plantitas de uno á dos años. expuestas mueren hasta 
el nivel del suelo; las de la misma edad medio abrigadas por árboles 
pierden algunas puntas tiernas, y. las mismas bajo monte raleado 
no sufren nada. Los cafetos adultos pierden algunas ramillas tiernas. 

—2.0 Las plantas adultas expuestas pierden las ramas -superio- 
res; las medio abrigadas pierden las ramillas tiernas y muchas ho- 
jas; las abajo de monte raleado no sienten nada si no han sido 
mojadas por las nieblas ó los rocíos, pero si la niebla ha penetra- 
do antes bajo monte, pueden sufrir casi comec las expuestas. 

-—3.0 Las plantas de tres y cuatro años expuestas mueren hasta 
el nivel del suelo ó casi; bajo medio abrigo pierden las ramas; bajo 
monte mueren si mojadas, resisten si sus hojas están secas. 

—A4.0 Mueren las plantas adultas bajo monte aunque secas. 

Los cafetos bajo monte raleado estaban abrigados dle modo que 
la sombra que recibían puede considerarse Como el máximun admi- 
sible sin perjuicio de la producción. 

42. Si se quiere saber A cual hubiere sido la tem- 
peratura que un termómetro á mínima normal hubiere indicado en los 
casos arriba expresados, bastará consultar la tabla siguiente, que daré 


con mayor exactitud y detalles en la Meteorolojía Agrícola : 


Temperatura Temperatura que un termómetro á mínima indicaría 
fitotermométrica en una etmósfera >> 
muy húmeda húmeda algo sera seca muy seca 
(H-97) — (H-80) (H-60) H-40) H-20) 
0.0 + 0.5 +:2.5 + 5.0 8.0 10.0 


E es: 


muv húmeda húmeda algo seca seca muy seca 

(H-97 (H-80) (8-60) (H-40) H-20) 

—.0.5 0.0 2.0 4.5 1.5 9.5 
—1.0 —0.5 1:50 4.0 rl 90) 
1.5 —1.0 0 3.0 6.5 8.5 
—2.0 —1.5 —=0).5 3.0 6.0 8.0 
(—3.0) —25 —0.5 2.0 5.0 7.0 
ESTE E +1.5 1.0 4.0 6.0 


Es en la 3% 6 en la 4% columna (húmeda ó algo seca, humedad 
304 60) que hay que buscar las temperaturas mínimas observadas 
cerca de la Asunción, para conocer el grado fitotermométrico que les - 
corresponde. 

Temperatura máxima 

43. Una temperatura muy elevada no perjudica al café sino cuando 
viene acompañada por una sequedad excesiva del aire ó por una fuer- 
te insolación. Si la atmósfera contiene suficiente humedad y los ra- 
yos solares no son demasiado vivos, el caté se encuentra bien con 
temperaturas máximas de 40% En esas: condiciones lo he visto 
soportar perfectamente una máxima de 45% Durante el año agrícola 
1888-89 en el Alto Paraná, el termómetro indicó sesenta veces tem- 
peraturas máximas desde 40.0 hasta 45.5; sin embargo las plantas 
abrigadas del sol y suficientemente regadas por las solas lluvias ve- 
jetaron perfectamente. Pero en los climas algo secos, Ó cuando falten 
las lluvias durante la estación caliente, las temperaturas superiores 
de 35 suspenden la vejetación del café, y sl esta suspensión es pro- 
longada, la cosecha puede perderse ó disminuir mucho. 


Insolación 


44. El calor excesivo de los rayos solares es constantemente per- 
juicial, cualquiera sea el estado del atmósfera, seca ó húmeda. Es de 
notar tambien que el calor de los rayos solares no es proporcional 
con él del aire, ni sigue tampoco las variaciones de este último. En 
un (lia completamente despejado, el termómetro indincado por ejemplo 
35 grados como temperatura del aire, la temperatura de los -rayos 
solares: puede ser de 55, 65 y aún algo más de 70 grados. Esta 
temperatura se observa por medio de un aparato especial llamado 
actinómetro, y se anota en grados actinométricos. (1). 


/1 El actinómetro es un instrumento bastante car» y muy frágil Pero los datos que nos 
Ofrece son uecesarios para saber si en un país el cafe necesita mucha sombra ó poca, ó si no 


necesita ninguna, Las observaciones hechas durante muchos años podrán servir para tuda una 
rejión bastante extensa, 


45. Hasta 60 grados el café de almácigo puede resistir, y las 
plantas crecidas pueden resistir en pleno sol hasta 65, siempre que 


estos extremos no se repitan muy á menudo. De 65 á 70 grados 
durante algunos dias, la insolación será ruinosa. Más allá de 70, un dia 


solo podrá tener consecuencias fatales, y pasando de 75 en una 


hora Ó poco más las hojas, las cerezas y los brotes tiernos mori- 
'án. Estos resultados son deducidos de mis observaciones actinomé- 
tricas practicadas durante más de diez años. En Diciembre de 1888 
el actinómetro alcanzó á la temperatura de 82% y medio, una de 
las más altas que se hayan observado en el mundo; las plantas de 
café en pleno sol quedaron cocidas, ahornagadas, como si hubiesen 
pasado por agua hirviendo. E 

46. Estos datos muestran la necesidad de la sombra para el ca- 
fó en varios países. En la región de la Asunción las máximas actino- 
métricas, en los dias más calientes, varían jeneralmente entre 60 y 
65 En el Alto Paraná entre 65 y 70. La sombra es luego útil en 
el primer caso, necesaria en el segundo. 

En las alturas de la zona ecuatorial (Antillas, Ceilán, Java, etc). 
las máximas actimométricas no-suelen alcanzar á 65% por eso allá 
se cultivan cafetos en pleno sol. 

47. No hay que olvidar sin embargo, que despues de varios años 
de temperaturas regulares, puede haber uno extraordinario, y es ne- 
cesario precaverse contra esa probabilidad. Así el 22 y 23 de Ene- 
ro 1889, cerca de Asunción, el doctor Rivas vió el actinómetro su- 
bir hasta 70% prueba elocuente de la utililad de la sombra. 

Humedad. 


48. Puede sentarse como regla que el café prefiere decidida- 
mente los climas húmedos; hasta se puede agregar que, las con- 
diciones de declive y de permeabilidad del suelo siendo buenas, 
casi no puede haber para el café humedad excesiva. El aire muy 
seco en cambio no le conviene. Aleun autor ha citado el Arabia 
como prueba del contrario; pero sin recordar que si bien el Arabía 
es una región seca, las montañas en donde se cultiva al café son 
frescas y lluviosas, y ofrecen un contraste notable con todo el res- 
to de ese país. 


49. Las lluvias le son altamente favorables, sobre todo cuando 


estan bien repartidas en todo el año. He notado que el crecimien- 


Ya 


to del café es más ó menos rápido con arreglo á las lluvias y no 
según la temperatura (1). En casi todos los países donde el café 


(1) Durante el mes más frio que yo haya observado en doce años, (Junio de 1892, el caté 
no dejó de crecer rápidamente á pesar de que la temperatura media quedara reducida á solo 


13 grados, Pero ese mes tuvo numerosas lluvias despaciosas que dieron 174 m'límetros de 


agua. y el promedio mensual de la humedad relativa fué de 95 centésimos de saturación, 


TO 


San Paulo (Brasil) 1500 Haití : 
Asunción (Paraguay) 1544 India Holandesa 

Sabará (Minas) - 1640  Caverí (India Inglesa) 

Pará (Brasil) 1790 Costa de Guinea | 

Travankore (India) - 2000 Cuba (máxima) 

Alto Paraná (Paraguay) 2200  Merkara (India) 

Bahía (Brasil) 2390 Isla Fidji A 

Santos (Brasil) 2500 Liberia 38 

Cuba (media de la isla 2500 AA 

Costa de Colombia 2540 : E 
- Pernambuco a 2970 | S 


bre todo si son secos. Así es que una exposición será A 


los vientos secos. De esto se comprende que el plantador- 


e Y 


tidad anual de lluvia está indicada en ollas de altura 6 
litros de agua por metro cuadrado de superficie: 
Queluz (Estados de Minas) 1450  Guayanas 53 


200 oiirotos de lluvia. Así que en los países po secos no z 
bueno que las plantas de abrigo intercepten los rocíos que el E 


ed 


son raras en los climas tropicales. En cuanto á as nieblas. e s3 
ches SE Hed la ventaja de protejer los. do de e E : 
contra la escarcha y las bajas de temperatura demasiado repentina 
Vientos E A 

52. El café sufre toda vez que los vientos sean un 


jor cuanto más abrigada. Las hojas Het las flores, las po 


cuanto más calmo esté el aire. Además es fácil verificar que los ci : 
fetos suspenden su vejetación durante las épocas en las que Tel 


dispone de un lugar abrigado por la naturaleza, debe formar A 


E 5 A 
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go artificial, plantando en las direcciones peligrosas algunas hileras 
de árboles frondosos y muy resistentes á los golpes de viento, como, 


por ejemplo, la yaca, el árbol de pan, los higueros silvestres de ho- 


jas persistentes /Ficus elastica, reliyiosa, ybapoy, etc.) y cien otros; 
como tambien haciendo al costado plantaciones más altas, como ser 
bananales, naranjales, etc. que rompan los vientos. 

53. En resúmen, considero que la fórmula climatérica ideal para 
el cultivo del café, esto es, la combinación más conveniente para 
q 1e la planta vejete y produzca lo mejor posible, es la siguiente : 


Temperatura media anual 22 grados 
Idem. del mes más frío 18 » 
Idem. del mes más caliente 26 » 
Temperatura mínima absoluta 8 AS 
Temperatura máxima absoluta DO 
Total de lluvia anual 2000 mm. 
Dias de lluvia en el año 100 

Total anual de rocío 200 mm. 
Humedad relativa del aire 85 9% 
Ventilación moderada 


Capítulo V 
TERRENO PARA EL CAFÉ 


SITUACION 
Topografía 


54. La altura sobre el nivel del mar á la que conviene plantar al 
café es muy variable según la latitud. Desde que esa altura no alcan- 
ze al límite de las escarchas, el café podrá prosperar, si las demás 
“condiciones son buenas. Así es que cerca del ecuador se puede plantar 
hasta 1700 metros, mientras cerca de la zona templada no se puede 
cultivar más allá de 400 ó 500 metros. En la zona ecuatorial, cuya 
temperatura varía entre 25 y 28 grados, se buscan casi siempre las 
alturas, con el fin de encontrar el medio calorífico que más conviene 
al cafeto. En Ceilán existen algunas plantaciones cerca del nivel del 
mar (temperatura 26.5), pero es una excepción. 

55. De grande importancia es el estudio de la exposición más favo- 
rable, entendiéndose por exposición la orientación con respecto á los 
puntos cardinales. Lá que más- conviene es necesariamente variable 
según la topografía de un país. Es un grande error el de asegurar 
que la mejor sea el Este, como dicen algunos autores; 6 el Norte, ó 
el Poniente ó el Sur como otros aseguran. Todas esas indicaciones 


no pueden ser ciertas sino para una determinada rejión ó localidad, 
pues lo que conviene á un país puede ser perjuicial para otro, aunque 
esté situado á muy pequeña distancia. | bo 
- 56. La sola regla jeneral é invariable á ese respeto es la siguiente: 
protejer el café contra las brisas nocturnas. Llámase brisa noctuma 
aquel viento suave que durante las noches calmas y despejadas ba- 
ja de las alturas ó del centro de un país en dirección á la costa del - 
mar y de los lagos ó al fondo de los valles; es esa brisa lá que du- 
rante la estación fresca puede llegar á producir la escarcha ó hela- 
da aún bajo los trópicos. Estas bajas repentinas suceden despues de 
una lluvia y de un viento frío. 

57. Se supone jeneralmente que la escarcha no es más posible 
bajo los trópicos. Seguramente es un fenómeno extraordinario; sin 
embargo puede suceder en la India, en el Norte y en el Sud de 
Africa, en Australia, el Sud-América y sobre todo sobre la costa del 
océano Pacífico. Si no causa mayor perjuicio, es debido á que estas 
bajas excepcionales no duran sino pocas horas, sucediendo á ellas 
dias de calor intenso, y á que el suelo siempre está muy caliente. En 
ciertas localidades, no es raro ver la temperatura del aire bajar cer- 
ca de cero, mientras lá del suelo, á pocos centímetros de hondura 
se mantiene cerca de 20 grados. 

58. La dirección de las brisas nocturnas es naturalmente varia- 
ble, pues según la disposición topográfica de un lugar, puede venir 
de cualquier uno de los puntos cardinales. De modo que en jene- 
ral una plantación de café estará bien situada cuando dé bien de 
espaldas á las sierras y tenga en frente los bajos; ó dicho de otra 
manera, cuando reciba los aires de los bajos, y esté bien asegurda-- 
contra los aires de las alturas ó de las mesetas interiores. 

59. Para mostrar más evidentemente la aplicación de esta regla, 
vamos á ver cuales serán las exposiciones más peligrosas en todas 
las rejiones sud-americanas cruzadas por el 25% paralelo, yendo de 
Oeste á Este. En Chile, la peor exposición será lá que mira al Este, 
esto es hácia la Cordillera por donde bajam los aires fríos de la no-- 
che. En la provincia arjentina de Salta será algo variable á causa 
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de la dirección irregular de los valles que bajan de los Andes; pero > 


predominará como exposición mala el Oeste, lá que mira á los An-., 
des. En la inmensa llanura del Chaco no existen alturas, ni luego 
brisas nocturnas fijas; en ese caso la peor exposición será natural- 
mente el Sud. En la parte del Paraguay comprendida entre el rio de 
ese nombre y las alturas del centro, la peor será el Este' que mira 
hácia dichas alturas. Pasando la cordillerita del Amambay, hasta el 
rio Alto Paraná, la exposición más peligrosa será el Oeste; y siem- 
pre por la misma razón, pasando ese rio, la peor será otra vez el 


Pa 


JS y a: 


Este, de cuya dirección bajan las brisas frías de la alta meseta cen- 
tral del Estado de Paraná. En fin, pasada esa meseta y hasta el 
mar, la peor será el Oeste, expuesta á las brisas q1e bajan de la 
misma. 

60. Debo notar sin embargo que la dirección caprichosa de cier- 
tos valles secundarios puede introducir ciertas excepciones á la re- 
gla jeneral. A más de la brisa rejional, queden existir brisas loca- 
les cuya dirección no. sea la misma, producidas por pequeñas cor- 
dilleras secundarias cuya dirección difiera mucho en algunos puntos 
de la dirección jeneral de las de la rejión. En estos casos habrá que 
tener en cuenta tal disposición, lo que será fácil hacer, siguiendo la 
regla invariable que tales excepciones confirman, huyendo siempre 
de las exposiciones que miran hácia las alturas. 


Capitulo VI 


TERRENO PARA EL CAFÉ 


CONSTITUCION 
Constitución fisica 


61. El café es planta exijente en cuanto á la constitución física del 
terreno. Pero lo único que se puede decir en jeneral es que necesita 
un terreno profundo, muelle y rico de materias Orgánicas. 

62 Una suficiente profundidad ó espesor de la capa cultivable, 
es una de las condiciones esenciales para el buen resultado. Sin 
embargo la hondura necesaria varía, según el declive del suelo, y 
según la naturaleza del sub-suelo. 

63 Cuando el declive del terreno es muy fuerte, ó cuando me- 
nos si es suficiente para que las aguas corran sin obstáculo, será 
suficiente que la capa cultivable tenga una hondura regular. Co- 
mo regla jeneral se puede decir que el espesor de dicha capa debe 
ser tanto más grande cuanto meñor sea el declive. 

64 Es cuanto á la naturaleza del sub-suelo, rije la regla jene- 
ral siguiente: la hondura necesaria será tanto más grande cuanto 
más compacto é impermeable será el sub-suelo. Asi es que si es- 
_te está constituido por una masa unida por lá que las raices no 
puedan abrirse 'camino, será necesario que la capa enltivable tenga 
una hondura por lo menos igual á la extención que las raices del 
café suelen alcanzar en el sentido vertical cuando no encuentran 
obstáculo ninguno. 

65 Al contrario cuando el sub-suelo esté constituido por una 
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aún por Ss rajaduras de ellas.  - os E 
66 Si la capa cultivable no es muy reducida, esta a e 
ción es jeneralmente muy buena, y á menudo la mejor; La 
sub-suelo formado: por “pedregullo ó por piedras desmenuzadas, 
ne la ventaja de conservar la humedad y la frescura durante D 
cho más Jempo que todo otro terreno permeable. os 


Constitució n Química del terreno 


posición química del terreno. ro que E las condi- E 
ciones físicas enumeradas en-el capítulo anterior, puede prospe- 
rar y producir satisfactoriamente en tierras de composición MU) y 
diferente. El terreno en jeneral será bueno nata no conter dr 
q grande exceso (le un elemento sol: 


exceso de. arena y falta de Otros componientes. a desarrolla 
en terrenos arcillosos, cuando la Po de arcilla no sea 


la cantidad admisible para un rien O Lo mismo. 
jetará lozanamente en una tierra casi completamente Mo : 
tal que no estén excluidos los otros elementos necesarios. 
69 A más de las tres materias constitutivas, arena, 
humus, y de la proporción necesaria de úxoe y de agua, pes. 
cias indispensables para que un terreno sea fértil, existen otras ( 
en la «debida proporción son favorables y completan la fertilidad. 
terreno. De estas la más importante es la potasa, como base 
nitrificación. En jeneral los terrenos constituidos como arriba expr 
contienen una suficiente cantidad de potasa, sobre todo si son tle 
oríjen volcánico ó teldespático; pero si e de ella, fácil. ser 
can patos las Cenizas. 


segunda lle de ada o el cató. exija mucha e 
en todo caso un error, pues La á veces en terrenos EN AE 
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ción de cierta cantidad de cal es útil para estimular la vejetación 
como veremos al capítulo Abonos. 

72 Otro error, aún más grande es él de creer que el fierro per- 
judique al café, como asegura un buen autor (Rossignon). En las 
tierras citadas en el párrafo 70 existe una proporción enorme de 
fierro (hasta el 20 9%), y el café vejeta en ellas esplendida- 
mente. Ciertas otras del Brasil, de la isla de Cuba, de las Indias, 
etc., son muy ferrujinosas tambien, la tierra colorada del Paraguay 
lo es notablemente, y sin embargo el cafe se encuentra bien en to- 
das ellas. 

73 Por eso dije que el café no es planta muy exijente en cuanto á 
composición química del terreno. Desde que las condiciones físicas. 
«del mismo sean buenas, y que no le falte humedad, bástale que la 
tierra contenga buena cantidad de materias orgánicas, y que las 
substancias minerales sean algo variadas, para que pueda cre- 
cer y producir. Esto no quiere decir que en terrenos de primer ór- 
den no vejete y produzca más. Los de oríjen volcánico son en je- 
neral los mejores; los feldespáticos son tambien favorables por los 
materiales que produce su descomposición. 


Terrenos del Paraguay 


“14 Reasumiendo lo dicho en los párrafos anteriores, y aplicando 
las teorías enunciadas á nuestro país, llegaremos á las conclusio- 
nes siguientes: 


Exposición 


15 En la rejión situada entre el Rio Paraguay y las nacien- 
tes de los arroyos que desde el Amámbay y Mbaracayú corren 
hasta el mismo, las exposiciones más favorables serán en jeneral 
el norte, el noroeste y el oeste; salvo los casos excepcionales indi- 
cados arriba. 

76 En la rejión Oriental, ó del Alto Paraná, las mejores expo- 
-siciones serán el Este y el Norte. Con excepción de los trechos ó 
canchas de ese rio que ván de Este á Oeste. En esas, partes la 
mejor exposición será el Sur, por ser lá que da sobre el rio, con 
tal que el lugar no esté muy alejado del mismo, de manera que 
no pueda recibir los vapores fluviales calientes y las nieblas pro- 
fectoras que esos vapores forman durante las noches frias. 

17 En la rejión del Chaco la exposición mejor será el Norte, 
por ser lá que está al abrigo de los vientos frios del Sud, S E 
y S 0. Siendo aquella una rejión completamente llana, y la cor- 
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dillera más cercena estando á una: distancia grandísima, no puede 
presentarse en eJla el fenómeno de las brisas nocturnas. 


78 Altura. El peligro delas heladas obligará en todo el Paraguay 


á prescindir de los terrenos bajos y llanos, buscando únicamen- 
te los terrenos altos y con especialidad los faldeos de los ce- 
rros. La altura sobre el nivel del mar casi nunca es tan grande en el 
Paraguay como para producir por ella sola inconvenientes; pues 
los cerros más altos no pasan enjeneral de 300 á 500 metros; así es 
que no pueden alcanzar capas atmosféricas muy frias. 


79 Terreno. Los terrenos del Paraguay son casi todos favorables para el 
cultivo del café, con excepción de los muy húmedos y frios 
del Sud y del Chaco. Esto sea dicho su jeneral, y siempre con 
referencia á las reglas indicadas en este capítulo. 


Tendráse sobre tcdo. cuidado de que la tierra contenga una 
cantidad suficiente de materias orgánicas. La tierra del monte se- 
rá siempre la mejor ¡or ser la más rica de materias vejetales y 
la más permeable. : 


Capítulo VIT. 


«SIEMBRA > 


Selección 


80. Todo buen cultivo debe empezar por una buena siembra, bien 


hecha y bien atendida. La selección de la semilla es, como en to- 


do otro cultivo, la primera operación y una de las más impor- - 


tantes. 


En jeneral se descuida mucho este punto, pero es un error. La 


calidad de la semilla puede influir sensiblemente sobre la calidad 
del producto, la precocidad, el desarrcllo y duración de la plan- 
tación. 


81. En jeneral, débense escojer para semilla las cerezas más gran- 


des y mejor formadas y que hayan madurado en la estación que 


sea más faverable en el país en donde se quiéra formar la nueva - 


plantación. Mejor será que la planta de la que se recojan sea sa- 


na, de buena vejetación y de una edad regular, ni muy jóven ni 


muy vieja. Con una buena selección, dirijida según las reglas je- 
nerales y continuada durante un tiempo suficiente, sería fácil ob- 


, 


tener variedades de café de mayor mérito absoluto por la excelen- 
cia de sus caracteres, y de mayor ventaja relativa por lo que se 
amoldarían á las diferentes circunstancias locales y á las exijencias 
de los variados climas. 

82. Para las variedades del grupo Moka, se preferirán las plan- 
tas que dén mayor cantidad relativa de caracolillo.. Excelente prác- 
tica será tambien apartar cuidadosamente todo el caracolillo y sem- 
brarlo en almácigos separados, c¿ón el fin de conseguir por selec- 
ción plantas que dén mayor cantidad de caracolillo que las varie- 
dades actuales. 

Para los cafetos de Occidente qua dan jeneralmente muy poco 
caracolillo, mejor será escojer las cerezas más grandes como arriba 
indiqué, 


| Epoca 

83. La época ó estación para recojer el café que se destina pa- 
ra la siembra, es necesariamente variable según- los -paises. Pues 
no rije otra regla jeneral que la de que la cereza se deba recojer 
cuando esté madura; observando además, que para la siembra no 
es necesario que el café esté tan maduro como para el comercio; 
bastará que la cereza empiece á tomar el color rojo que le es na- 
tural, 

84. La siémbra se debe hacer en cuanto posible con semilla 
fresca, recién recogida del árbol. En el caso en que haya necesi- 
dad de conservarla algún tiempo*antes de plantarla, será indis- 
-pensable orearla ó secarla á la sombra, sin despulparla, sin amon- 
tonarla, ni ponerla en ninguna vasija, á no ser que llegue á se- 
er completamente, en cuyo caso más largamente se conservará sl 
ez en vasija bien tapada. 

85. Se desprende de lo dicho, que la época mejor para la siem- 
bra será la de la madurez de la cereza. Más valdrá «Aprovechar la 
semilla fresca que esperar ninguna estación. 

Esto sea dicho con más razón teniendo en cuenta que cuando 

un almácigo esté bien hecho, bien abrigado y convenientemente re- 
gado, prosperará en cualquier estación que se haga. 
- 86. Varios autores indican los equinocios como época más favo- 
rable para sembrar el café; esto es, fines de Marzo para el hemi:- 
ferio Sud y fines de Setiembre para el hemisferio Norte. Sin em- 
bargo esta regla no es jeneral ni aplicable á todo país. Casualmen- 
te para el Paraguay no conviene. Pues al equinocio de Marzo el 
café no está maduro; y al equinocio de Setiembre ya está casi 
todo seco. 
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semanas, sobre todo si aquellas fueran viejas ya de varios mM 
Las semillas sanas no se pudren; las que se pierden, ya hi 


- fijo ó definitivo. 


pués del equinocio de oa; en suas partes e haber. ape 
ó la A normalmente, haciendo entonces de ese qu ma ] 


nica; lesa al momento de sembrarla, se secará un poco median 
ceniza, para que sea más fácil manejarla. > 
Sa Si al contrario la cereza se ha secado mucho, 1 operacion 


eb para esta fin, ponerlas en una vasija con lo suficiente 
agua para cubrirlas ó casi. Este baño tendrá que prolongarse 1 
más, cuanto más seca esté la semilla y cuanto más fria sea l 
temperatura. Toda vez que se declare una pequeña fermentaciór 
o por el azúcar que contiene la cereza, se. cambiará 
ag $ 0 
90. Si las cerezas están completamente secas, no hebra incon e 


niente en prolongar el baño durante varios dias, y hasta alg 


perdido su facultad jerminativa. Bueno es tambien agregar al b 

un E de ceniza. A. 
91. Se conoce fácilmente el momento oportuno de. a 

milla del remojo y sembrarla: es cuando aparece en la parte in 


rior del grano Una puntita blanca, a es la extremidad de mS a 


riegos para sostener la e 


Siembra de asiento 


AS en que se quiere formar la plantación, Ó sea en: su do 


penetra á mayor hondura, resistiendo así la planta más fácilmente 
á los golpes de viento y á las sequías. 

94. Pero en la práctica dichas ventajas casi siempre desaparecen 
ante dificultades Ó inconvenientes de consideración; ó bien puéden- 
se substituir ventajosamente por cuidados especiales en la forma- 
ción de los almácigos y en el trasplante. 

95. Pór lo pronto se presentan dos casos: Ó bien el país ó la 

estación en que se siembra son húmedos, ó bien son secos. En el 
primer caso, la siembra de asiento será fácil, pero en el mismo 
tiempo no presentará mayor ventaja, puesto que si el clima es hú- 
medo y la estación lluviosa, muy fácil será tambien efectuar el 
trasplante del almácigo á la plantación. En el segundo caso, esto 
es, si el clima es seco ó falten lluvias en la época de los traba- 
jos, la siembra de asiento será muy difícil, por la dificultad de re- 
gar convenientemente una plantación entera. 
«96. Tiene además el inconveniente de exigir un año más de 
gastos de limpieza del terreno. De manera que este sistema no 
convendrá sino en condiciones excepcionales, como por ejemplo, 
cuando se encuentren reunidas todas ó casi todas las circunstancias 
siguientes: a 

a) Ser el terreno de la plantación poco propenso á producir ma- 
las yerbas y gramíneas de difícil destrucción; 

b) Poderse contar, para despues de la siembra de asiento, con 
algunos meses lluviosos ó cubiertos; 

c) No existir sino muy poco peligro de insolación; 

d) Estar el país expuesto á vientos muy fuertes; 

e) Tratarse de semillas moy buenas y recién recojidas. 

Esto explica porque la siembra de asiento es poco usada. 
“97. Cuando se quiera sembrar de asiento se seguirán en jeneral 
las mismas reglas que rijen la siembra de almácigo. Será además 
necesario sembrar en cada punto seis ó cuatro semillas; tanto potr- 
que las plantitas se pierden mucho más fácilmente en una planta- 
ción que en un almácigo, cuanto por la razón de que se tiene así 
la ventaja de poder escoger la plantita mejor, cuando todas ya es- 
-tén algo crecidas. Las que se arrancan de este modo, no siempre 
sirven para plantar en otras partes; pues por lo común, siendo ne- 
cesario no molestar á las raices de la que se deja, hay que arran- 
carlas muy mal, perdiendo en jeneral la estremidad de las raices y 
á veces todo el nabo. 


Siembra en almácigo 


98. La siembra en almácigo Ó semillero es la más universal- 


mente adoptada por las facilidades y segnridad que presenta. En-- 
tre muchas ventajas, tiene una de importancia capital, y es la: de 
- permitir regularizar á gusto, y medir según las circunstancias, tan- 
to la humedad, como la luz, y hasta cierto punto el calor tam- 
bien. | : 

99. Es de mucha importancia preparar bien la tierra: para un 
almácigo, y disponerlo conforme *las circunstancias climatéricas y 
los terrenos del país en que se trabaja. La cuestión debe sercon- 
siderada con conocimiento bajo las siguientes puntos de vista: 

100. La hondura. Será siempre bueno abundar en este sentido. Des- 
pues de calcular aproximadamente el tiempo que se quiere dejar los cafe- 
tos en almácigo antes de trasplantarlos, se labrará:la tierra á una hon- 
dura algo mayor de la que necesitarán las raices de las plantas 
más desarrolladas. Esta precaución es sobre todo necesaria en las 
comarcas sujetas á las sequías; pues en ellas es preciso que el na- 
bo penztre á mucha hondura, y un almácigo poco profundo obligis 
rá á romper la punta del nabo en la ocasión del trasplante, meti- 
da como estará en' la capa no labrada. 

101. La labor haráse con el mayor esmero, desmenuzando la tier- 
ra lo más finamente posible, y separando pour medio de cribas las 
piedritas y los restos: vejetales no descompuestos que puede ha- 
ber en ella. Es preciso que los trasplantadores no encuentren nin- 
gún obstáculo y que las plantitas se separen con toda facilidad. 

102. La clase de tierra que conviene para un almácigo puede 
inducir á error al plantador inexperto. Las tierras cientificamen-- 
te preparadas, de manera que llegen á: poseer el máximun de fer- 
tilidad, no son las mejores, y solo convienen á los jardineros que 
preparan almácigos para la venta; las plantas que con ellas se 0b- 
ti: nen son admirables por su lozanía y aparente robustez, pero sufren 
muchísimo cuando se plantan definitivamente en los terrenos de las. 
plantaciones que no pueden poseer la exhuberante fertilidad de las 
tierras artificialmente compuestas. 

103. Una buena tierra franca, de regular fertilidad, será jeneral- 
mente la mejor. Cuando sea posible, lo más acertado será tomar 
por base la misma en que se piensa trasplantar en definitiva, limi- 
tándose á mejorarla en algo cuando sea: oportuno, agregando algún 
elemento ó abono en pequeñas cantidades. La práctica ha mos-- 
trado la ventaja de formar los almácigos en un terreno que ten- 
ga más Ó ménos la misma composición del terreno en que se tras- 
plante despues. Por mi parte estoy convencido de que más vale 
que aquel sea algo más pobre, que mucho más fértil. - | 

104. La porosidad y soltura que convienen para el almácigo, 
serán determinadas por la cantidad y frecuencia de las lluvias y 
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la humedad atmosférica de cada país. Si las lhiwvias son abundan- 
tes, frecuentes, y el aire húmedo, podrá dejarse á la tierra del al- 
mácigo toda la porosidad posible, pues esta será siempre favorable 

á la plantita. - | 

105. Si al contrario el clima es seco y escasas las lluvias, será 
bueno reducir la porosidad. Esto se obtendrá. fácilmente batiendo 
la tierra del almácigo con pala, 6 comprimiéndola con rodillo. Es- 

ta operación puede hacerse antes Ó despues de sembrar, aún que 
mejor sería antes. El grado de compresión será proporcional al gra- 
do de sequedad del país. 

106. Una vez preparado el almácigo, se dividirá en tablones de 
1á 2 metros de ancho, separados por caminos, de manera que se 
pueda entrar y recorrer fácilmente. En esto no puede haber re- 
olas muy fijas, dado que las circunstancias del terreno y del plan- 
tador pueden variár muchísimo. 

107. La distancia mejor á la que conviene sembrar los granos, 
es de 10-“centímetros en todo sentido, ó bien de 8 entre los piés 
y 15 entre los liños, siempre que se trate de semilla en perfecto 
estado. Estas distancias suponen tambien el trasplante á los 8, 10 
ó 12 meses. Si se piensa dejar las plantas en almácigo durante 
un tiempo más largo, convendrá, aumentar proporcionalmente la 
distancia. Cuando la semilla sea vieja, ó muy seca, Ó averiada, 
será conveniente sembrar más tupido. 

108. En los climas muy húmedos, en donde el trasplante es 
muy fácil, se podrá reducir la distancia indicada sin mayor incon- 
_veniente; basta efectuar el trasplante con mayor anticipación, por 
ejemplo, cuando las plantitas tengan seis meses, lo que dichos cli- 
mas permiten hacer. 

- 109. La hondura á la que se debe enterrar la semilla será en 
jeneral de media pulgada, y no pasará nunca de una pulgada. Una 
“pequeña hondura es más favorable, pero exije mayor número de 
riegos. Sin embargo si hay posibilidad de regar muy á menudo, 
n> hay que titubear en adoptar la primera hondura indicada. 

110. En efecto cuando se siembra á mucha hondura, como por 
ejemplo á tres ó cuatro centímetros, cierto número de plantitas no 
pueden abrirse camino al través de la capa de tierra que las cu- 
bre, y mueren al cabo de algún tiempo sin poder sacar afuera los 
cxtiledores. Se podrá remediar en parte este inconveniente es- 
—cardando la tierra en la época de la jerminación. 

111. En ciertas ocasiones se ha aconsejado sembrar el café en 
pequeñas macetas de barro, en cañutos de tacuaras (bambues) ó en 
otra análoga vasija. El horticultor puede sacar algun provecho de 
tales procedimientos, pero ménos el que plante café en grande ó 


mediana escala. des macetas evitan al peligro. de. a trasplant 6 
facilitan el envío á grandes distancias; así que pueden ser útil 
en circunstancias excepcionales, Pero tienen sele grande inconveni 
te de estropear las raices, y sobre todo el nabo, sin contar 
ocasionan grandes gastos y exijen mayores y más contím 
dados que los almácigos. Razones más 1 suficientes a E 1e 


convengan al PROS 


Ouidado de los almácigos 


AR sin ser excesivos; el “almácigo debe encontrarse. en u 
estado de contínua frescura, pero no inundado ni ensopada con 
masía la tierra, La mejor práctica será regar muy á menudo. | 


Las plantas, si las raices no a crecen - pic 
sus tejidos muy acuosos no resisten á bo aa. da 
más difícil el ran 


rea, ni galóbre: Las sales que estas últimas sontnón Ja 
las hojas manchas blancas formadas por pequeños cristales, lo : 
puede ser muy nocivo. Se ha dado una importancia exajerada de 
la cuestión de saber á que hora conviene efectuar el riego. Ls 
tierra aprovecha mejor los riegos de la tarde, porque durant 
noche la evaporación es poca ó nula; mientras el efecto de los 
gos de la mañana es ménos duradero por la razón contraria. 
ro en cuanto al resto, la hora es indiferente. Se debe E 


hora en que E almácigo lo necesite. 


fuerte. Es una preocupación que la bad ión de los oa 
ce Pa de un todo. En el jardin botánico de la Quite 


verano regar dd bombas de las 9 á las 10 ES la mañan 
mil especies y variedades de plantas, no he notado una sola, qu 
ES en algo á causa de esos riegos. 
. Para los riegos será siempre preferible hacer 1so de 3 
Le Ó de regaderas. El riego por filtración, á pesar de que al 
nos autores lo aconsejen por lo económico que es, presenta vario; 
Inconvenientes, á no ser que el terreno y el clima se presten m 
particularmente. En los paises secos ó en los años de- sequí 
naturalmente ventajoso, por el grande ahorro de tiempo. Per 
los casos contrarios es peligroso. pto porque no es ; siempr 
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sible medir convenientemente la cantidad de agua que el café ne- 


«cesite, ni la distribución es igual como debiera ser. 


116. Las capas inferiores de la tierra reciben mayor cantidad de 
agua, mientras son las que evaporan ménos; y la capa superficial, 
que evapora mucho más, recibe ménos; así que fácilmente se for- 


- ma en aquellas un exceso de humedad que puede causar la putre- 


facción de la extremidad de la raíz y la pérdida del almácigo, co- 


mo he visto suceder en varios casos. El peligro es mucho más 


grande cuando un largo período de lluvias sobreviene de una ma- 
nera imprevista, encontrando las capas inferiores del suelo enso- 
padas ya por las aguas de los riegos. Un verdadero drenaje es 
entonces indispensable para salvar el almácigo de una pérdida se- 
gura. | 


Abrigo del aímácigo 


117. En casi todos los paises es necesario que el almácigo esté 
tapado de manera que no reciba los rayos solares sino por inter- 


mitencias, Ó muy apagados. Se puede hacer el almácigo bajo monte 
6 á la sombra de árboles más ó ménos aislados. Pero las raices 


de estos suelen estorbar mucho, y .no siempre ofrecen ess árboles 
una sombra conveniente. Los almácigos bajo monte convienen cuan- 
do las plantitas sean destinadas nara una plantación que lo será 
tambien. 

118. Lo mejor será en todo caso servirse de emparrados. Estos 
permiten poder modificar á gusto la cantidad de luz y de sol que 


se quiere “ejar liegar á las plantitas. El emparrado podrá ser cu- 
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bierto tanto por hojas secas, ramas ó paja raleada, como por enre- 
daderas vivas. Estas últimas convienen más por ser más frescas. 

119. El emparrado deberáse hacer á suficiente altura que permita 
entrar libremente para efectuar los riegos; tanto más por la razón 
de que el café, si bien quiere la sombra, exije en el mismo tiem- 
po que el aire circule con toda libertad. 

120. Es buena práctica cubrir la tierra del almácigo con más ó 
ménos una pulgada de hojas secas, Ó media pulgada de detritus 
vejetal. Las hojas deben en este caso ser finas Ó quebrantadas. 
Con esto se consigue: 

1%. Protejer la tierra contra las lluvias torrenciales que la pue- 
den endurecer. 

Reducir á mitad ó á un cuarto la cantidad de riego nece- 
saria, pues el detritus vejetal mantiene la humedad de la tierra du- 
rante mucho tiempo. 

3%, Evitar que la tierra se endurezca por los riegos. 


e RO 


40. Abonar y conservar la fertilidad de la misma. ES 


Cuidado de las plantitas 


y si es vieja, hasta cinco meses Antes de nacer. 
122. Los cuidados que necesita la plantita no 
pero deben ser contínuos. Desde su nacimiento 
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cance á tener ocho ó diez do corre para el café 
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abrirse los cotiledones, ó en formarse las primeras. Mas 


mará sus lolidas según las circunstancias. | ! 

124. El café nde trasplantarse á los ocho 6 diez | 
nacido, la que parece ser la edad me) or. Pero no hay mayor 
conveniente en trasplantarlo á los seis MESes, si es vigoroso; ta: 
bien se puede dejar hasta los doce ó quince, cuando sea necesario. 
Si el terreno en que se va á plantar no está abrigado, ó está, ex 


z 


puesto á las sequías, Ó es pobre, será bueno esperar que la 
plantas sean robustas. 


; z El vwero 


125. a el Pei se ess | dino a 


col á mayor distancia Par que se desarollo: bien antes de 
A á la plantación. : 


126. En 2 OS e los casos, el vivero es ma com 


una Sad verdadera. oa por E os ER 
a) Cuando se trate de una semilla vieja Ó ó. muy. seca. S 
tónces. imposible prever en que proporción a pe 


mer que cuidar un grande almácigo sin seguridad, más vale sem- 


brar muy espeso. Si llegara á nacer bien, tantas plantitas sobre 
ina superficie reducida se estorbarían, muchas de ellas  morirían 
antes de llegar á las dimensiones necesarias para el trasplante, y 
aún las que resistieran, resultarían más ó menos ahiladas. En es- 
te Caso no. sería solo conveniente sino necesario  trasplantarlas á 
mayor distancia en un vivero. | 

b) Cuando el plantador ignora la época en que podrá efectuar 
el trasplante. Si sus circunstancias hicieran retardar. mucho esta 
operación, las. plantas llezarían á ser demasiado apretadas en el 
almácigo, mientras en el vivero pueden esperar mucho más. 

En cuanto á sembrar desde un principio á mucha distancia  pa- 
ra evitar la necesidad del vivero, esto no convendría, por los mu- 
chos cuidados que necesita un almácigo durante los primeros me- 
ses, cuidados que obigan á reducir lo más posible la superficie del 
M'SMO. : 

c) Cuando se crea necesario trasplantar con toda la tierra en 
torno de la raices sin desnudar á estas, el vivero facilitará la ope- 
ración. y 

127. En cambio el vivero no conviene: 

a) Cuando el clima del país haga muy fácil el trasplante. 

b) Cuando se trate dle semilla sana y fresca, y que el planta- 
«lor pueda fijar con suficiente seguridad la época del trasplante. 

c) Cuando sea necesario Ó conveniente conservar todo el nabo; 
_pues en el primero ó en el segundo trasplante este perdería su 
extremidad, en el mayor número de plantas cuando  ménos. La 
conservación perfecta del nabo exije que se trasplante pronto y 
“ua sola vez. 

128. La tierra y el abrigo del vivero deben ser preparados co- 
mo los del almácigo, con la sola observación que la sombra que 
aquel necesita debe ser paulatinamente reducida, despues de la ra- 
dicación, hasta quedar igual á la que el cafeto tendrá mas tarde 
en la plantación. La distancia conveniente entre las plantitas varia- 
rá naturalmente segun el tiempo que aquellas tendrán que posar en 
el vivero; jeneralmente será de 12 á 20 centímentros. La rapidez 
del crecimiento varía mucho tambien según los climas. Según el 
apuro que haya por lo más ó ménos tupido del almácigo, el tras- 
plante al vivero podrá efectuarse cuando las plantitas tengan 2, 3 
% 4 pares de hojas. He notado que prenden con la mayor facilidad 
aunque tengan solo un par. : 


Plantación de estaca 


129 Si pocos autores hablan de la oportunidad del vivero, nin- 
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guno meneiona la posibilidad de multiplicar el café de estaca. Sin 
embargo mis ensayos me han probado que no solamente esta po- 
sibilidad existe, sino que la operación, en ciertas determinadas . Cir-. 
cunstancias, llega á ser fácil y á presentar ventajas. no desprecia- 
bles. | | 

131 Según mis observaciones, la multiplicación del café de es- 
taca, si bien es posible en todo clima, no conviene verdaderamente 
sino en los climas húmedos, ó bien en los que cuentan con una 
larga estación de lluvias. En los secos, la operación exije cuida- 
dos que la hacen poco práctica. 

132 Las partes que mejor se prestan para este modo dle mul- 
tiplicación, son los vástagos que la poda produce en grandes can- 
tidades, cuando no sean muy ahilados; ó bien los :renuevos que sa- 
len en gran número al rededor del cimiento y del cuello de la 
raiz cuando se voltean los cafetos viejos para renovarlos; ó bien 
las extremidades que se quitan en la ocasión del despunte, cuan- 
do no sean demasiado acuosas. Las: extremidades de las ramas y las 
ramillas prenden tambien, pero producen cafetos mal formados y de 
poce vigor, propensos á fructificar pronto pero “mal, + de ráic3s su- 
perficiales y sin resistencia por falta de un nabo central; es esto, 
cuando méuos, lo que observé. 

133 La estación mejor para las estacas es al empezar lo93 parío- 
dos lluviosos, y en donde las lluvias sor de tolo el aí>, es el ve- 
rano. El calor es ménos necesario que la humedad; las he visto ra- 
dicar perfectamente durante un invierno frio pero constantemente 
húmedo. 

134 La tierra del vivero para las: estacas debe ser preparada co- 
mo la de los almácigos. Pero los riegos deben ser más numero- 
sos y la sombra más completa. A no ser que se trate de un clima' 
ó de una estación excepcionalmente favorable, el vivero, durante 
las primeras semanas, debe ser bien resguardado por los costados 
tambien, mediante tabiques de lona ó de juncos, y arriba por este- 
ras Ó lonas que no dejen pasar sino la luz necesaria para que no 
haya ahilamiento. Los tabiques se pueden quitar durante las no- 
ches húmedas y calmas, y suprimir del todo cuando las estacas ya 
estén bien arraigadas y fuera de peligro como si fueran plantas ob-. 
tenidas dle semilla. 

135 Los riegos deben ser muy frecuentes, proporcionalmente á 
la sequedad del aire; pero sería un error gastar cada vez una fuer- 
te cantidad de agua, pues el exceso de humedad en la tierra cau- 
sa la putrefacción de la estaca mucho más pronto que la de las 
raices. Al contrario, la tierra no debe ser muy húmeda. Las hojas 
son, las que necesitan una humedad atmosférica constante durante 
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las” primeras semanas sobre todo, y mientras la radicación no estó 
muy adelantada. Por lo tanto, menudear mucho en los riegos, pe- 
ro con pequeñas cantidades de agua bien dividida, de manera que 
moje más las hojas que la tierra. Despues de la radicación, el an- 
mento de luz y de aire y la disminución de los riegos deben ser 
paulatinos, y en esto precisa mucha prudencia, so pena de perder 
el fruto delos anteriores cuidados. 

136 Las plantas obtenidas de vástagos buenos crecen más rápi- 
damente que las de semilla y fructifican más pronto. Conserva. 
además todos los caracteres de la planta-madre, lo que no sucede 
siempre con las nacidas de semilla. La estaca conviene luego para 
las variedades de mucho mérito ó raras. 

137 Con facilidad se obtienen plantas bien arraigadas mediante el 
acodo. Pero el acodaje no permite multiplicar en grande sino en las 
plantaciones muy viejas, pues cuándo el cafeto es aún robusto, no 
ofrece sino pocos mugrones utiliz bles. En cambio, las plantas vie- 
jas cortadas al nivel del suelo producen muchos renuevos que vie- 
nen de molde para el acodaje. Pero como una plantación no puede 
ser cuidada lo mismo que un vivero, si la estación corre mal, los 
mugrones no echarán sino pocas raices, y su separación será - peli- 
gTOSA. 


Capítulo VIH 


PREPARACIÓN DEL TERRENO PARA LA PLANTACIÓN 


138. Desde que el terreno llene las condiciones de fertilidad enun- 
ciadas en los capítulos anteriores, las operaciones de preparación po- 
drán reducirse á la limpieza - jenóral desu superficie, sin otro pro- 
cedimiento particular. En el mayor número de casos, no será nece- 
salia una verdadera labranza, Ó bien será hecha imposible por el 
declive no siendo conveniente sino para los terrenos compactos y 
llanos, en los que raramentc se planta café. 

- 139. Si las circunstancias obligasen á plantar en estos últimos ter- 
renos, sería necesaria una primera labor á la mayor profundidad po- 
sible, con arado, si la capa superficial fuera la más pobre y más fér- 
tiles las capas inferiores, con excavador ó minero en el caso opues- 
to; y despues de un tiempo más ó menos largo según la mayor ó 
menor proporción de arcilla, otra labor menos profunda, con ó sin 
abonos. Con mucho mayor provech>, si en el intérvalo se sem- 
brase una leguminosa para abono verde, que la segunda labor en- 
terraría. 


140. Pero en los buenos terrenos bastará la limpieza superficial, 


que se hará con dos con azada ó con » machete, según. el. 
reno y la naturaleza de la vejetación. Regla jeneral en todos estos 
casos: guardar amontonadas todas las materias vejetales ó despe 
producidos por la limpieza, para que pudriéndose ofrezcan más. + 
dle un excelente abono para. el café. La quema de esas “materias 
un procedimiento condenable bajo todo punto de vista 6 inadmis 
ble en cualquier cultivo racional, pues desgraciadamente son innn- 
merables las pruebas que nos dan la ciencia y la historia, de 
perjuicios nes LE causado á la agricultura e . ON 


PS AS aquí todas las PAS del desmonte, lo que sería inopore 
tuno hacer o bástenos insistir en ES caso a sobre: da ne- 
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ven un excelente a ado así Po la utilidad de qu e- E 
mar los na Jamás la falta es reflexión ha lHevado más a E 


demás tad y á medida que la tierra las necesitaro, e 
servando así la fertilidad durante LaUeos pa e Cenizas 


vias á los os Ó teta la honduras del o no 1 Ñ sin 
un efecto efímero, pasajero, encontrándose en exceso el ee año 
para luego desaparecer: 2 + 

eS Otro absurdo es Roe la pri áctica del crranque 


(1 y 2) Véanse los detalles de todas estas cuestiones en lod cpralss Es sonte, 4 
conservación de los terrenos, Vol. l: (Agricuitura Jeneral), 
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“ración irracional, cuyos efectos som, un aumento enorme de los gas- 
tos de plantación y una disminución sensible de la fertilidad del 
suelo. | j 

144. Cierto autor ha tratado de justificar ese método, aseguran- 
do que las raices, pudriéndose, dan abrigo á las larvas de varios 
insectos. Pero es de notar que la mayor parte de esas larvas no 
tocan á la raiz del café, y que las pocas nocivas no se van con 
arrancar las raices, pues viven tambien en toda otra sustancia 
vejetal y aún en la tierra humíifera común; de manera que para su- 
primirlas sería preciso esterilizar el terreno; y renunciar á todos los 
terrenos de desmonte ó humíferos que son los mejores para el café. 
En cuanto á la pérdida que sufre un terreno con la extracción de 
las raices, es demasiado evidente para discutida. 

145. Lo mejor es voltear los árboles, hacerlos trozos y picar las 
ramas mientras estén verdes y frescas, y dejarlo todo algún tiem- 
po, hasta que se caigan todas las hojas. Extraer entonces todos los 
despojos leñosos, que se amontonarán afuera de la plantación, para 
luego destinarlos para la venta, para carbón, para la quema en vis- 
ta de las cenizas, ó dejarlos podrir para abono, aplicaciones que 
variarán naturalmente según la naturaleza de los despojos y las cir- 
cunstancias del país, del terreno ó del plantador. Los troncos grue- 
sos é inútiles pueden ser dejados en la plantación donde no tardan 
jeneralmente en podrirse enriqueciendo la tierra. Convendrá extract 
sin embargo los de madera imputrescible. 

146. Las hojas que se han. caído formarán una capa más ó me- 
nos espesa á la que se puede tratar de dos modos diferentes. 51 
el térreno es muy rico de materias vejetales y está húmedo abajo 
de las hojas, se podrá quemar sin mayor inconveniente, pues que- 
darán muchos detritus no «quemados, y la limpieza favorecerá los 
trabajos del trasplante. Pero si el terreno no es muy rico, Ó sí la 
superficie está muy seca, mucho mejor será dejarse de toda quema. 
La capa de hojas, durante el primer año ó los primeros meses, si bien 
estorba un poco, mantiene la tierra más limpia de malas yerbas y 
conserva la humedad del suelo; y una vez podrida, lo que no tar- 
da en suceder, aumenta la fertilidad del suelo de una manera evi- 
dente. 

147. La supresión de la quema tiene una ventaja especial é :m- 
portante para el café, pues permite conservar el número de árbo- 
les que el plantador juzgue necesario para sombra. Es un verda- 
dero desatino destruir el abrigo natural y barato, para tener que for- 
mar otro despues con grandes penas. 

148. Toda vez que exista la posibilidad de que en los años llu= 
viosos haya exceso de humedad, será muy conveniente efectuar de 


antemano los trabajos de drenaje que se crean necesarios. No siem- 
pre será posible practicarlos sin perjuicio cuando la plantación ya 
esté formada, ni acabarlos con la” prontitud necesaria. En un caso 
le apuro, puede venir bien el sistema que consiste en excavar un 
gran número de pequeños pozos entre las plantas, de dimensiones y 
distancias proporcionales á la necesidad. 


Abrigo de la plantación 


149. La cuestión de saber si el cafeto es planta que necesita un 
abrigo que la proteja contra los rayos solares, ha dado lugar á mu- 
chas discusiones; pero: las soluciones propuestas pecan todas 
por una misma falta, y es la de tomar en cuenta exclusivamente 
las condiciones de un país determinado y jeneralizar en exceso, es- 
tableciendo teorías que despues resultan inaplicables en otras rejlo- 
nes. No puede haber regla jeneral en esto, y lo único que se debe 
hacer, es estudiar previa y detenidamente el clima del país y de la 
localidad en que se quere plantar. 


150. Sin embargo se puede afirmar que en la mayoría de los ca- 
sos el abrigo es necesario ó cuando menos conveniente. La natu- 
raleza misma del cafeto hace lójica esta afirmación, pues, en su país 
de oríjen (1) y al estado silvestre, el cafeto crece en las forestas al 
abrigo de los grandes árboles. | 

151. Para que un cafetal pueda prosperar en pleno sol, sin el 
abrigo de ninguna sombra, es necesario que el clima sea húmedo du- 
rante todo ó casi todo el año, y que además no exista el peligro de * 
la insolación ni el de las heladas. Ciertos parajes de la zona tropi- 
cal muy elevados sobre el nivel del mar, y ciertas rejiones litorales 
muy favorecidas, ofrecen esas condiciones. Por eso algunos autores 
que en ellos han practicado, como Bourgoin d” Orli, aseguran que el 
cateto prospera y produce mejor en pleno sol que á la sombra. 

152. El abrigo es conveniente en el mayor número de casos; es- 
to no deja lugará dudas. La cuestión está en saber si lo necesitará 
durante los primeros años solamente, ó más tarde tambien; y sl 
convendrá que sea débil, parcial Ó casi completo. El estudio minu- >: 
cioso y exacto del clima es en esto la única guía segura. 

153. Primeramente es necesario saber si el abrigo lo necesita contra 
las escarchas, contra la insolación ó contra ambas cosas á la vez. 
El peligro de escarcha impone la necesidad del abrigo, tanto mayor 
cuanto más grande sea ese peligro, y esto cualesquiera sean los demás 


(1) Kafía, Alto Nilo, Sidán, L:beri1. Lo mismo digase de lis otras 
pecies del ¡enero Coffe 
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caracteres del clima. Y la necesidad no se limita álos primeros años. 
La experiencia mediante observaciones llevadas con toda exactitud 
me ha mostrado que, contrariamente á lo que adelantan algunos, la 
resistencia del cafeto á las escarchas no aumenta con la edad sino 
en una proporción muy débil. Además, si por un lado la planta jó- 
ven es algo más sensible, por el otro, la planta crecida lleva flores 
y fritas quelo son de igual modo. La sensibilidad de estos es cuando 
menos igual á la de las ramillas más tiernas, y su pérdida es aún 
más grave. | 

154. Si al contrario el peligro de escarchas noexiste, se tendrán 
en Cuenta las demás circunstancias climatéricas del lugar, y sobre 
todo la intensidad de los rayos solares. Las observaciones meteoro- 
lójicas, y especialmente las actinométricas, serán las que solucionará 
la cuestión del abrigo. Aquí tambien haré observar que las flores y 
los frutos son tan sensibles á la insolación como los brotes más tier- 
LOS. : 

155. La cereza verde es más sensible aún. Expuesta en pleno sol 
á máximas actinométricas de 65 grados, su desarrollo se detiene, la 
madurez sucede antes de su época natural, y el grano queda peque- 
ño y liviano. Y toda vez que esa máxima ha alcanzado á 70%, la 
cereza expuesta queda cocida, ahornagada, perdiéndose las verdes 
completamente. (1) 

156. Por consecuencia, en todo país en donde el actinómetro 
pueda alcanzará 70 grados, un abrigo definitivo (para todo el tiem- 
po que dure la plantación), es muy útil, si esa máxima no  su- 
cede sino en raros años, amdispensable, si se observa todos los años 
ó casi. Con más razón si el actinómetro puede subir á 75 grados; 


en este caso la sombra debe ser más completa, sobre todo en el 
verano. 


157. Aún que la planta y los frutos resistan aparentemente á la 
insolación (cuando no se observa ninguna traza de ahornagamiento), 
sj esta es fuerte, la producción disminuye de una manera notable. En 
los climas algo secos sucede á veces que, á causa de la falta de 
abrigo, las plantas produzcan abundantemente un año y nada ó casi 
el año siguiente. Este inconveniente se puede remediar formando un 
abrigo y practicando en el mismo tiempo, comó veremos, cierta poda 
especial. 

158. Varios autores pretenden que el café producido por una 


(1) Tuve ocasión de repetir este ¿ño la misma cbse. vación en la Escue- 
la de Agric ltura. Las cerezas re.istieron bien (ús que d teniénd se 
completan ente su desarrollo) á repetidas máximas actiuométricas de 63 
a 69, pero qu darou ahornagadas por 70,8 y po. 10,3, mientras resistiero1 
-0s brotes tiernos y las plantas de un año. 


planta completamente expuesta al 0) es mejor y más aromático. 
Otros quieren que sea preferible el que, protegido. por una sombra 
conveniente, hoya llegado lentamente á su completo desarrollo y“ 
madurez. MES primera teoría es lógica en los paises, de insolación — 
moderada en donde el cafeto no necesita abrigo. En el caso contra- E 4 r 
rio, esto es, en los paises expuestos á fuertes insolaciones, la. segin - 
da teoría es buena, pues el gusto y el perfume del grano no puo- 

den ser perfectos si su iO no lo es. tambien. 
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S | Abrigo natural. 


159. El sistema de plantación bajo abrigo natural es practicado en 
varios paises, y tiende á jeneralizarse en los paises vírjenes en don-- . 
de abundan los montes y la madera tiene poco valor, síendo en 
cambio escasos los brazos. Entre las ventajas que presenta $ son no- Ed 
tables las: siguientes: : 

160. El trasplante se puede hacer en cualquier época del año, 
con ó sin excepción de pocos meses, según los climas. Debido es- 
to á que la frescura de los terrenos de monte, la humedad del” 
ambiente y el abrigo natural, facilitan la operación y la pronta ra- 
dicación. Por las mismas razones, no se ON SINO muy pocas plan- 
tas. | ON 

161. La prepara ación del terreno es á menudo más económica. 
En todo caso no presenta mayor dificultad y puede ser hecha 
poco á poco, á medida que se plante. La tierra de los bosques es 
siempre la mejor, sobre todo para el café, y resiste mucho más á 
las sequías. En cuanto al abrigo, la naturaleza lo ofrece formado 
ya, y. el plantador tiene la ventaja de E modificarlo á á su gusto 
según las exigencias del clima. | CR 

162. La operación del raleo no puede ser aparentemente mi 
sencilla; sin embargo para hacerla bien es preciso tener muchos 
euidados, y no puede ser confiada a cualquier obrero. En primer 
lugar, se practica el rosado bajo monte; consistiendo esta operación Ss 
en Cortas todos los arbustos, yuyos y llanas que forman la capa. 
más inferior y más enmarañada del bosque tropical. Esto se hace 
con el machete ó sable, más ó ménos modificados según los paises, , 
En Brasil se usa la force especie de hoz muy 1 retorz cala, de -gavi 


más de un metro de largo. Ese grosero instrumento ahorra mucho q 
tiempo; pero no es de aconsejar en En caso Cuna se quiera Esa 
un trabajo esmerado. S de: 

163. Y sobre todo tratándose de un cafetal, el trabajo debe' ser bien 28 


e 
hecho, si se quieren ahorrar para lo sucesivo incobYOnIentes; de tos 
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das clases que se traducirán al cabo en.un aumento de gastos. Es 
preciso no Cejar ninguna yerba, ningún tocón saliente, ni tampcco 
esas raíces superficiales que cubren como una «red el suelo de las- 
torestas tropicales. Si hay apuro, ó si la tierra ya es muy  humí- 
fera, se pueden sacar del monte sin demora todos los despojos 
preducidos. En los casos contrarios conviene dejarlos hasta que. las 
hojas se caigan. Entonces se sacuden y se extraen las ramas, los 
troncos y las raices solamente, quedando el resto para abono. 

164. La segunda operación consiste en echar al suelo los árbc- 
les que estén demás. Esta es la parte más delicada. Precisa pri- 
meramente calcular bien el grado de sombra que convendrá dar al 
café; en seguida la mayor atención será necesaria para que el abri- 
go quede igual en toda la plantación, sin ser demasiado cerrado en 
ninguna parte, ni falto en otras, lo que peor es. Para evitar estos 
inconvenientes que pueden perjudicar el porvenir de la plantación. 
á más de teneruna persona entendida é interesada que dirija el trabajo, 
es necesario no confiar la ejecución de la volleada sino á hacheros 
prácticos, que sepan echar abajo un árbol en una dirección detel= 
minada para no arrastrar en la caída á los que conviene dejar. 

165. La selección de los árboles que conviene suprimir ó dejar 
exije tambien ciertos conocimientos, ó, cuando menos, mucha aten- 
ión. A menudo hay que dejar un árbol aún que no sea de clase 
muy conveniente, ó: voltear otro de buena clase; debido esto á fal- 
ta de sombra en el primer caso y á exceso en el segundo. Pero 
cuando se puede escojer, hay «que tener en cuenta los hechos si- 


guientes dictados por la experiencia. 


166. Primeramente hay que saber si existe peligro de fuertes 
escarchas. En el caso afirmativo, deben ser considerados como inú- 
tiles los árboles muy sensibles á las heladas, pues perdiendo las 
hojas, no ofrecerían ningún abrigo (1). Por la misma razón en ese 
caso no convienen tampoco los que pierden regularmente las hojas 
durante el invierno en las rejiones algo frias (2), y mucho menos 
los pocos que las pierden siempre. 

167. No convienen los árboles cuya sombra sea excesivamente 
tupida (3), ni los que muestran una copa muy poco frondosa (4). 


(1) T. les son er el Paraguay y en el Brasil los yicarntiá (carica dodeca 
phajl a y quercifelia), el yokyry-usú (Pisonia). el pyrnó guarú (urera baccife- 
ra), el mbay (cecropia peltata y concolor), el yaxi (euterpe Egusquizae), el pal- 
1 io molle (euterpe oleracea), el caanveti (solanum verbascifolium) 4 fumo 
trabo, es; ecies muy comunes en ls bosques virjenes. 

(2) Ucmo el cedro con ún (cedrela brasilinsis), el timbó (enterolobium tim- 
laua), el yvyrá-]ytá (peltophorum vogelianum) el peterevy Ó louro preto (cor- 
día gerascanthus), entre las mys con unes del Paro guay y del Brasil. 

(3) Como el yvá-pomó (melicocca bijuga.) 

(4) Cómo us yvyrá-peré ó yvyrapiapunha (apuleir. 
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Los primeros ahogan al café; los últimos” no ofrecen sino tna' som- 
bra ilusoria. Débense suprimir las especies de ramas quebradizas, 
como tambien las que el viento vóltea facilmente. Por la misma ra- 
zón se echarán los árboles muy viejos, los que estén muy caídos 
y los que aparentan enfermedad ú otro defecto que pueda perjudi- 
car. 

168. Además, la práctica obliga á acepter un hecho, que no di- 
ja de ser positivo, á pesar de que aún no sea posible explicarlo 
científicamente, y es que exísten árboles cuya sombra es favorable 
ó indiferente, al lado de otros cuya sombra es perjudicial á toda 
planta. Vulgarmente llámanse frescos aquellos, y calientes los últi- 
mos. Por más que estos calificativos parezcan pueriles, no dejan de 
expresar bastante bien la diferencia, y conviene adoptarlos en fal- 
ta de otros mejores y más exactos. e 

169. Entre los árboles: de-la primera categoría, he notado espe- 
calmente los de hojas grandes, y de madera blanda, como las ce- 
dreleas de hojas persistentes” (1), las artocárpeas (higueros «del mon- 
te, yaca, árbol del pan, etc.), varias malváceas (2), tiliáceas (3), 
araliáceas, etc.; además varias leguminosas de hojas finamente re- 
cortadas, como la Poinciana pulcherrima, ciertas acacias y mimosas, 
y varias otras. 

170. Entre los perjudiciales ó calientes, he notado en jeneral los 
árboles resinosos ó impregnados de esencia, como las coníferas, los — 
eucaliptes y las mirtáceas en jeneral, los naranjos silvestros, los 
inciensos, etc. Existen además especies cuya mala influencia no es 
dado explicar: ejemplos en América los Guailaiví 6 Guajubiras (Pata- 
gónula americana y vulneraria), bajo cuya sombra toda planta sufre 
Ó Muere. 

171. Bajo otro punto de vista, conviene extraer previamente las 
maderas de valor, cuya explotación posterior sería imposibilitada por - 
la plantación. Otra precaución muy recomendable es plantar el caté- 
en tablones ó lonjas que no tengan más de unos cincuenta metros 
de anchura, dejando entre cada tablón una lonja de monte sin plan- 
tar de 20 á 35 m. de ancho, según la altura del monte. De esta 
manera, si llega el caso de ser muy tupida la sombra, se pueden 
voltear muchos árboles de modo que vayan á caer en la lonja no 
plantada. Esta precaución es tanto más útil, en cuanto qué los ár- 
boles raleados, encontrándose más libres, se ponen á menudo más 


(1) Como el cedro-rá (cabralea canjerana), otros cedros y les guaré> (yua- 
ye 1.) 

(<) Tal es el malvon guasú ó louro branco (sid1) tan comun en el Bra- 
sil y en el Paragu:y, y varias otras e-pecies aná'ogas. 

(3) Como la jangadeira 0 apé.yvá (apeiba), el yvatinguy (luhea variae) ete. 


frondosos, haciendo poco á poco excesiva una sombra queal princi- 
pio era lo justo y conveniente. | 


172. Los inconvenientes de la plantación bajo monte son pocos y 
fáciles de remediar. Las raices de los árboles no perjudican al café, 
salvo casos excepcionales. Las ramas de los mismos que los  vien- 
tos pueden arrancar, no causan en jeneral perjuicios graves, pues el 
erfeto es planta flexible y si le cae un gajo encima, se doblega ca- 
sl siempre sin quebrarse. 


Abrigo artificial 


173. Cuando el clima exije ó aconseja el abrigo y la naturaleza 
no lo ofrece ya, es preciso crearlo artificialmente, plantando en el 
caletal arbustos ó árboles que puedan proporcionar una sombra con- 
veniente. Toda vez que: sea” posible, será mucho mejor formar la 
plantación de abrigo uno ó dos años antes de plantar el café. He- 
cha en el mismo tiempo, este queda expuesto á las intemperies 
precisamente cuando es más delicado y sensible. 


174. Por lo pronto se presentan dos casos: ó el abrigo es pro- 
viscrio, esto es, para los primeros dos ó tres años solamente; ó es 
def ni'ivo, para siempre. En el primer caso la planta más jeneral- 
mente empleada es el ricino. Tal vez no sea esta la |mejor planta 
para el abrigo del café, pues ofrece ciertos inconvenientes, como la 
falta de resistencia á los vientos muy fuertes. Pero en cambio abo- 
gw en su favor el ránido crecimiento y sobre todo su almendra, 
la que proporciona un producto secundario importante, que permite 
cubrir los gastos de los primeros años de plantación, mientras el ca- 
feto no produce todavía. Esta última consideración basta para ' darle 
1, preferencia, tanto más si se considera que pertenece al grupo 
d> plantas que mános cansan la tierra. | 

175. El mejor sistema consiste en sembrarlo un año antes de plan- 
tar el café, llenando los vacíos con leguminosas de producto, que no 
sean dle enrame, como ser frijoles, alberjas, judías y  dólicos ena- 
nos, sola, lupinos, cacahnate ó maní, voandzeia, macucú etc. A más 
de ofrecer un producto importante, estas plantas fertilizan la tierra 
fijando én ella el ázoe, preparándola así mejor para recibir los ca- 
fetos el segundo año. 

176. Cuando no haya sido posible preparar el abrigo de antema- 
no, para protejer los cafetos mientras el rícino crece, convienen las 
leguminosas de enrame, entre las que recomiendo, por la cantidad 
y el mérito de sus productos, las judías de Lima y de la Sieva 


"Er, y 


2), dos : dólicos de Cuba, el dólico Lablab y ciertos frijoles más tem 


a! la para el. rica! (chauchas), sel frijol: sable - y E de :a 
Praga para el grano. Se siembran á 50 ó 70 centímetros del caló a 
dos ó tres matas, cuyos enrames se reunen y ligan juntos áu na e 


* 


. Las matas así reunidas resisten además á los cel EL e 
convenient de este método es la necesidad de Bole ás E las 


Ne í A 
177. El rícino necesita tambien ser ada con iS 


irregulares, exponiéndose á ser volteado por los- vientos, á más de 
dar una sombra muy irregular. Es conveniente desrocháclas muy. E 
e y á pon altura. del suelo pus que torme Varios tao x 


adiós sio según e para la Agual distribución de JE 
SOBIOTA, | 


do del cultivo ce del rícino. Recomiendo especialmente las. ve- 
riedades borbonienstis arboreus, borbomiensis, africamus, sanguincus 
purpureus y communis major. La variedad spectabilis es de ben 
producto y muy fácil cosecha, pero sus hojas medianas y caídas 
dam poca sombra. Aún ménos dá el jamaicensis á pesar de crece 
mucho. El mamona (Brasil y Misiones), el más resistente á las ho- 
ladas y á los vientos, no conviene á pesar de estas ventajas, pues 
no está bastante ramificado y por eso su sombra es insuficiente. La 


e de Bnuon viridas y. a carecen Je dimen= 


tas que mueren. Pro el rícino viejo nel morir repentina] 
antes mostrar signos de decaimiento, y el que se siembre en su lu 


A 


no protejerá eficazmente los cafetos sino á los dos años. Así 4 
siempre habrá lagunas ó vacios en donde el catotal! AS eN nes 
to á los rigores del sol. 


p É 
e , 
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(1) Impropiamente llamado manteca en el Paraguay. La de L'ma es ¿ún mejor, 


o 
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180. Cuando no haya peligro de helada y solo se trate de pro- 
tejer al cafeto contra los rayos del sol, un gran número de árbe- 
les pueden servir de abrigo. En todos los países los hay conve- 
nientes y puede uno escojer. La distancia y el modo de plantarlos 
varía naturalmente según los casos, y no es posible establecer re- 
wlas. Toda vez que sea posible, se dará la preferencia á especies 
que ofrezcan un producto especial; pero no olvidando nunca el ob- 
jeto principal que es el café. 

Is1. No dejaré de citar algunos árboles comunes en las zonas 
tropicales y aconsejados por varios autores. La yaca (artocarpus in- 
tegrifolia) (1) es uno de los más conocidos y empleades. A mi jui- 
cio tiene el inconveniente de dar una sombra algo excosiva á los 
catfetos- más próximos á su pié: además, como es árbol que puede 
alqwrir grandes dimension>s, es necesario plantar muy lejos un pié 
de oír», lo que deja al cafetal mal protejido durante: los primeros 
años. Este último iremveniente se subsana sembrando, al princi- 
pio y con la yaca, otra planta abrigo de más rápido desarroll O, CO- 
mol rícino, que proteja al cafetal hasta que las yacas estén suli- 
cientemente crecidas. En cambio la yaca ofrece ventajas importantes 
que justifican su buena fama. Es muy resistente á los v.ento3 y con- 
viene mucho en los países expuestos á las tormentas fuertes. Su 
crecimiento es rápido y la sombra que ofrece, áun que tupida, es 

fresca. En fin, sus enormes frutos dan un alimento rico de materias 
nutritivas, y sus gruesas semillas una excelente castaña para comer 
asada. 

182. La Poinciana pulcherrima (1) y el Arbol del Coral (Erythri- 
na) tienen sus defensores; pero ambas plantas pierden las hojas po- 
las escarchas. Bernays propone el Ombú ó Bella Sombra (Phyto- 
laeca dioiea) por su rapidísimo crecimiento, fresca sombra y facili- 
dad de multiplicación. La familia de las leguminosas ofrece varios 
otros árboles empleados en el Brasil, en la India, etc. La Cassi 
phistula, el Tamarindo, el Mangustán, el Mamei, el Esterculio /Ster- 
eulia edulis), ciertos Mangos, el Acayú (anacardium occidentale), el 
Ahuacate (Persea gratissima), etc., sirven con ventaja para el mis- 
mo fin, pues ofrecen productos especiales muy apreciables en el co- 
mercio, Ó riquísimas frutas para el consumo. 

183. Pero casi todas las especies enumeradas deben ser exclui- 
«las tratándose de protejer al cafeto contra las heladas tambien. Las 
que pueden servir en este caso, si las heladas son algo fuer- 
tes, son la yaca, el Ombú, algunas de las leguminosas inclusi- 
ve el Tamarindo, el Ahuacate y el Esterculio. En cambio los bos- 


(1) Fe. Jaquier, ing. Jack-troe; llamado á veces impropiamente Arbol del Pan, 


A y ao 


ques naturales de todas. las rejiones ofrecen muchos árboles de ho- 
jas persistentes que pueden ser empleados. 

184. El banano como atrígo ha sido muy empleado y lo es to-* 
davía en varias partes; pero su empleo ha dado lugar á muchas dis- 
cusiones y pareceres opuestos. Sucede en esto como en otras cues= 
tiones análogas: es preciso antes de todo estudiar el clima y las 
circunstancias del país. En jeneral, se puede asegurar que su abri- 
go no es útil sino en donde no es necesario abrigar mucho al ca- 
fé, y en los paises donde las bananas representan un valor impor- 
tante. En estos casos se plantan los bananos á mucha distancia; 
como ser á 7, 8 y aún 10 metros, con el fin de que former, no 
un verdadero abrigo, sino un semi-abrigo, ó algo que intercepte los 
vientos y aumente la frescura de la plantación. Como verdadero abri- 
go, el banano tiene varios inconvenientes y no es de aconsejar. Pa- 
ra que sea tal, es preciso plantarlo á poca distancia, lo que expo- 
ne el café á ser ahogado al cabo de pocos años, si el terreno cs 
algo fértil. 

185. Pero el principal inconveniente consiste en la diferencia que 
se observa entre los meses secos y los meses húmedos, en cuanto 
á su aspecto. Cuando el aire y el suelo están secos y los rayos del 
sol son violentos, las hojas alicaídas no dan más casi ninguna som- 
bra, y ménos en las horas próximas al medio-día. Al contrario, cuan- 
do la estación se vuelve muy húmeda, las hojas se ponen comp'e- 
tamente abiertas y tiesas y aumentan de dimensiones y de núme- 
ro, formando una sombra muchísimo más densa. De manera qué, en 
la estación y en las horas en que el cafeto necesita mucha sóombre, 
el banano da muy poca ó ninguna; mientras cuando el cafeto apenas 
necesita abrigo, el banano lo envuelve en una sombra excesiva. En 
este último estado, los brotes que el cafeto echa con abundancia crecen 
acuosos y ahilados, de largos- intermudos, poco productivos y ex- 
puestos á perecer si sobreviene de nuevo la sequía ó se forman es- 
carchas. 

186. El argumento más importante que aboga en favor del ba- 
nano, es su grande producción como planta de gran cultivo. Pero en- 
tonces debe entenderse, que si se planta el cafetal con bananos, no 
es porque sean estos las mejores plantas para abrigo, sino porque 
las circunstancias personales, locales ó comerciales hacen convenien= 
t> la asociación de dos cultivos de igual importancia. 

187. En las localidades expuestas á las escarchas, los bananos 
presentan una suma de inconvenientes mucho mayor que las ventajas. 
Si una primera helada mata á sus hojas, la segunda alcanzará al ca- 
feto, que sufrirá entonces más que los expuestos al aire libre, sobre 


A e 


todo si anteriormente la estación ha sido húmeda. La resistencia 


que las tres especies de banano «más: comunes oponen á las hela- 


£ 


Cas, no es la misma, peró no difiere mucho de una á otra. 
Distancia 


188. Hay mucha diferecia entre las distancias adoptadas para el 
cafeto en los diversos países productores. Esto es debido principal- 
mente á la diferencia que el desarrollo de la planta ofrece según 
las múltiples circunstancias de terreno y de clima. Lugares hay en 
donde el cateto, aunque productivo, no pasa de dos metros de 
altura; mientras en otros puede alcanzar hasta 4 6 5 metros. En 
realidad la diversidad de pareceres en cuanto á la distancia relativa 
conveniente, siendo conocida la altura, no es mucha. 

188 A. Las grandes distancias han sido poco á poco abandonadas 
en varias partes, sobre todo en las Indias Orientales (1), la expe- 
riencia habiendo mostrado que las. pequeñas convienen más al punto 
de vista práctico. El cafetal tupido resiste más é las sequías, á los 
vientos, á la insolación y á la escarcha, y su limpieza orijina menores 
gastos. La fecundación de una planta por -otra es más facil, lo que 
favorece la producción. Además, está probado que un suelo ardiente 
es un grande enemigo del cafeto, y que las flores como las cerezas 
se desarrollan mejor cuando las ramas se protejen unas á otras. 

189. En las Indias Orientales se acostumbran las distancias si- 
guientes: metros 1.50 en todo sentido ó bien 1.50 entre las plan- 
tas y 1.80 entre los liños; ó bien 1.80 en todo sentido. (2) En las 
udias Occidentales se dejan distancias mayores; en jeneral 2 metros 
ó 2.20 en todo sentido. En el Brasil se planta hasta 2.60 ó 3 me- 
tros, siendo estas las mayores distancias. En ciertos paises se re- 
ducen las distancias hasta 1.30 Ó tan solo á un metro entre los 
piés y dos metros ó tres entre los liños (3), de manera que todas 
las ramas de los dos costados se entrelazan formando una cerca 
viva, y sin embargo se obtienen buenos productos (4). 

190. La mejor guía, en este dédalo de aparentes contradicciones, 
es la observación del clima y del terreno, ó, si es posible, de la 


(1) v (Q) Bernaxs*: Cultural Industri s for Queensland p. 63. 

3) B urgoin d'Orli: Cultura du cafiar, p. 18 

4) Un buen au or (Rs ssignon: Nuev, Manual del Cultiv. d 1 Café p. 88), 
y ira un: plantación de cafetos y bananos r: unidos, aconseja las distancia 
e m. 2.15 entre los primeres p 4 ¿0 entre los segundos sta regla. buena 
en un pais donde el banano vejete poco, es inaplic«ble á todo pais en don- 
de alcalza todo el desarrollo de que es susceptible. En estos es preciso adop- 
tir distancias dos Ó tres veces mayores entre los biunanos, á nos r que sa 
sigan urraucando anualmente gran número de truneh »s. 


mano si se a crecer e  irottente: en ld ca si se 
«lespuntarlo; tambien necesita resolver cual será la - clase 
que se le dará, ó si se dejará sin abrigo. Tanto este, cOmO. 
pu íte, obligan á aumentar más ó ménos las distancias. 

191. En el cuadro siguiente van consignadas las AS 
convienen según los terrenos, el clima y la. vejetación - del. 
La distancia menor es la que debe observarse entre las pe 


asa la lentación sin abrigo, con abrigo provisorio. 6 E 
| SOmbta poco densa. ES 


x 


ES É | Sin despunte 

Fertilidad y humedad del | Altura me- 

terreno ha 2 
del cafeto | Distancia 


A ÁS 


Piantas yor A 
hot on 


Distmncia E 


Pobre y algo | 21m. | (1.2 4565 
: S A h - ; (1 > SU e + 


Mediano y algo | 2.50. | (1.40 3550 ¿ 
seco | (2.001 
(1.60 2790 


DA 


mu. 


Fértil y alyo 3.00 
: fresco 


Muy fórtil y | 4.00 | (2.0.1 2000 


Íresco de 
Fertilidad y eliz | 5.00 | 1(2.50/:1320 
-macxcepsionales -(3.0U uE 


192. He coma por base la plantación en liños ¿porque | es ss Ñ 
duda la más cómoda bajo varios puntos de vista. La cuestión o 
saber si conviene ó ménos plantar en tresbolillo carece de i 
tancia en las zonas tropicales; á causa de la altura del sol. y i 
situación de mañana y de tarde durante el verano, una planta re- 
cibe aproximadamente la misma cantidad. de calor y de luz | 
el Norte como hácia el Sur. E : 

193. Del mismo cuadro se puede deducir una regla jener 
la siguiente: la distancia ú la que convieno plantar el cafeto ul 
á-la da de su altura nor E cuando se deje: crecer ib nento 


Ry 


No Aaa "uy 
. A 


.en declive. En este caso, 


será bueno evitar el trasplante durante esa época, 


las plantas se mueran: 


abundantes, cuando no torrenciales. 


-á los comienzos de la estación de lluvias, 


6 igual á los dos os de estcaltura, ca OE se haya adoptado el 


desmoche. 

194. El abrigo definitivo, ado 5 artificial, no obliga á aumen- 
tar las distancias sino cuando es muy denso. En este caso el au- 
mento puede ser de un 10 hasta un 25. por ciento. Este último au- 
mento conviene para las plantaciones que se hagan bajo monte. 

195. No es necesario cambiar las distancias cuando el suelo esté 
no es lójico plantar más tupido, como 
pretenden algunos autores; pues la distancia horizontal entre cada 
planta. estará reducida ya por el mismo hecho del declive. 


- 


Epoca del trasplanie 


196-—La época en que conviene efectuar el trasplante no puede 


ser objeto de reglas muy fijas. En esto es indispensable consultar 


las demás cireunstancias de  -lantación y conocer exactamente el 
clima del país. En cuanto e E <sible se evitará el trasplante en 
los meses más fríos Ó más sevus. 
197- En las localidades expuestas bastante frio, 
porque si la 
semanas, puede. ser causa de que 
á pesar de los riegos. Este es el caso de 
una parte del Paraguay, y en general de todas las localidades que 
están cerca del límite del cultivo del café. i 
198—Muchas regiones de la zona tropical conocen dos estacio- 
nes muy diferentes: una completamente seca que dura de 4 
meses conseentivos; la otra de Jlnvias casi contínuas, en jeneral 
En este caso se encuentran, las 
rejiones de las Antillas, del Sudán, del África Central, de la In- 
dia, ete.; pero no la que habitamos. En esas rejiones es muy con- 
veniente y hasta necesario efectnar el tr asplante al aproximarse Ó 
enya “aproximación los 


á un invierno 


falta de calor persiste algunas 


agricultores calculan con bastante seguridad. 
199—WEn la rejión Brasilo-Amazónica, á la que pertenece el 
Paraguay, no existe una verdadera estación de llnvias nétamente 


-dlemarcada; llueve más ó menos durante todo el año. Pero es fácil. 


sin embargo indicar una estación de lluvias 
otra de lluvias más escasas. 
200—-Para nuestro país, 


Octubre (*) y acaba jeneralmente 4 


más abundantes, y 


la primera empieza en Setiembre ú 
fines de Abril; la segunda 


(1) Octubre para las rejiones del Centro y del Norte y Setiembre para la rejión del Este 
Naturalmente se observan en ciertos años retardos ó antivipaciones, que no sueien sin embargo 
pasar de un mes 


comprende 1 meses de Mayos E unio, AN y. ASA que 
que reciben menor cantidad de viaje Este indica claramente q 
la poe spa para el. Aaa es e: Setiembre Oc 


so se od elendo” menos hasta Porras y ' aprovecha para el 
dende la quincena ó la semana que Sfecedó al 3L de Dicie 
ya 


bre, según la cantidad de plantas para trasplantar. Los ese É 
Enero. y Ea son puends E Macdn lo es menos, ER 


bea del año. > 

201-—-Ión estos casos sin embargo; la precane ión necesa 
de no efectuar el trasplante despues ES una larga época. de 
ó de cielo cubierto. Pues los tejidos de la planta serían muy 
sos y tiernos, y si á la trasplantación sucediera un tiez 
las plantas resistirían difícilmente. Es esta del rosto ana. 
cia jeneral para todas clases 29 o E A 


Los hoyos :l 


tas. op cOmO PE dos “sistemas dc el as po 
nabo, y el de conservarlo íntegro. Además el estado físico, 
tilidad y el espesor de la capa cultivable varían mucho. pd | 
necesario obrar según Sh e E | 


nos de 404 60 conti de altura, serán convenientes las 

- guientes dimensiones: > 
1% En el caso en que no se corte. al nabo yo no se trate 

tas cultivadas en macetas: 


Diámeito 
Suelo muy muelle . ES: 20 á 30. 
Suelo. mediano. 00. 2 7 BO AO NA 
Suelo duro. as 0 TA US 


/ 


20 85 se adopta. el sistema. anMistos que consisto 


' 


nabo, Ó si las plantas han sido cultivadas en maceta, el diámetro 
debe ser el mismo indicado en el cuadro a pero la hon- 
dura puede ser reducida como sigue: 


Suelo muy muelle 20 
Suelo mediano 204 30 
Suelo duro 30 « 40 


En ambos casos la boca podrá ser cuadrada ó redonda indife- 
rentemente. La anchura ó diámetro del fondo debe ser igual al de 
la boca si se corta el nabo; puede ser algo menor si se deja este 
de toda largura. | 


204—Se ha ensayado un sistema especial que consiste en ha- 
cer hoyos muy hondos, plantar los cafetos en el fondo de manera 
que el cuello de la raiz se encuentre mucho más bajo que el ni- 
vel del suelo, y llenar poco á poco ei hoyo con buena tierra a 
medida que la planta crece. Este método, largo y  dispendioso, no 
solamente no compensa el aumento de trabajo que exije, sinó que 
puede ser causa de un fracaso. Así, por ejemplo, cuando el terre- 
no es algo duro y las lluvias torrenciales, el hoyo puede llenarse 
de agua con grave peligro para la planta. Además, se obliga así la 
planta á vivir en gran parte del subsuelo, que es casi siempre 
demasiado compacto ó frio. Por fin, es de notar que- la tendencia 
jeneral bajo los trópicos, en casi todas las plantas, es la de for- 
mar con preferencia raices superficiales; esto sobre todo en los 
climas húmedos, pero tambien en los secos ó medio secos. No es 
bueno luego contrariar esta tendencia que responde á condiciones 
climatéricas que no podemos cambiar. 


205— Algún autor ha dado como máxima jeneral, que los hoyos 
en los terrenos recien desmontados deben ser más grandes que los 
que se hagan en ias tierras viejas (%), so pretexto que en las pr l- 
meras existen muchas larvas ó gusanos que viven sobre las raices 
podridas de los árboles, de donde la necesidad de arrancar todas 
las que se encuentren cerca del cafeto. Pero la experiencia de va- 
rios paises que plantan en terreno de monte contradice esa teoría. 
Las larvas que comen las raices podridas Ó muertas, no atacan las 
del café si estas están sanas. Y por otra parte, las que pertoran 
las raices, viven, tambien en cualquier tierra humífera. En los terre- 
nos de monte vírjen se hacen á veces hoyos muy chicos, apenas 
suficientes para recibir las raices, y las plantaciones crecen más 
lozanas que en otras . partes. | 


(2) Bourgoin d' Orli; cult. cafier 23, 
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hs Poda del nabo 
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00 06: LA importante ertestión” de saber si ses «debe Ó no > podar 
el nabo es aquella que ha dado lugar á las más vivas discusiones, 
sin haber sido nunca resuelta por ningun autor de. una manera 
racional y jeneral. Las opiniones están completamente divididas Je 
opuestas sobre este- punto interesante. Sucede en esto como. en BES 
otras cuestiones, que cada plantador. insiste obstinadamente en e 
sistema que ha practicado ó visto practicar en un determinado país, 
pensando que, porque dió buenos resultados en esa tierra, será necesa- 
riamente bueno para todo el resto del mundo. Así por ejemplo, Ros- 
signon dice. que la poda del nabo es una práctica digna de la ru- 
tina y de la ignorancia; al contrario Bourgoin « Orli dice que. es 
«lo mejor que se. pueda hacer »+ y de muevo Bernays repite. que 
el nabo no ad ser cor eds ni AOS mA torcida al ei 


E 


fons. Arnold, Jousselandiere, ete. 
Ue 7—Sin embargo cuando se proceda racionalmente, Pe 
detenidamente los hechos y las causas, la solución del problem : 
parecerá muy clara y natural. Los dos sistemas - pueden A 
nos, malos ó fatales según las circunstancias de la localidad, pS 
que se efectúe la ia A 
La solución necesita dos datos principales: el conocimiento per- 
fecto del clima y el de la naturaleza del suelo. No se debe olvi- 
dar tampoco que cuando se suprime el nabo del cafeto, la. asa Y 
de las raices se desarrolla en el sentido de la anchura únicamen- E 
te, y lejos de formarse otro nabo nuevo, toman mayor: incremen , 
las raices superficiales. NS 
208Al punto de vista del clima, la poda del nabo: tiene 
las consecuencias toda vez que aquel sea seco, Ó sin ser pr 
samente seco, de el Pet de o periódicas. Es meten y 


00 el a es constantemento húmedo, ó cu iÑ0 mé me 
- esté A 20nBo de toda sequía, a cuando se poda dispone 


210 —Los vientos deben ser tomados nba ¡en considez vac 
Dj no son fuertes, no pan mayor - inconveniente; : peros 


muy fuertes, se oponen á ques se coHe el nabo; pues haciendo esta 
operación, la menor hondura ¿> «¡me alcanzarán las raices, hará que 
la planta ofrezca menor resistencia. En ciértos paises como las Indias 
Orientales, las Antillas, la Reynión, ete., la cuestión vientos. es muy 
grave. | 

211—La naturaleza del suelo debe ser estudiada con muchísima 
atención, antes de aceptar ó rechazar la poda. Si la hondura de la 
capa cultivable es grande, ó el sub-suelo es permeable, la poda no 
será útil nunca, y muchas veces será perjudicial. Pero al contrario, 
si dicha capa cultivable es de poca hondura; “ó: bien, si es media- 
namente honda, pero le corresponde un sub-suelo impermeable, la 
poda podrá ser útil, á veces necesaria, IRIS en el caso que el 
clima lo permita. 

212—Otro caso en el que la poda puede ser útil, es cuando el 
sub-suelo siendo impermeable, se quiera regar el cafetal por filtra- 
ción Óó por medio de canales. Pues en Seto caso como en el pe- 
núltimo, no es bueno que las raices alcancen á mucha hondura, 
porque pronto llegarían cerca del sub-suelo, donde encontrarían un 
exceso de humedad. A 

213—Las reglas para los diferentes casos se pueden reunir cla- 
ramente en el siguiente cuadro: => 


Clima seco ó con|[Clima húmedoco.¡ Clima Fúmedo 


Suelo y sub-suelo E a 
z peligro de secas y.eníos fuertes y calmo 


Sin riego : 
1% Capa cultivable muy 
profunda Perjudicial | Peligrosa | Indiferente 
22 Capa" cultivable poco 
honda pero sub-suelo  per- 
meable Perjudicial | Peligrosa | Indiferente 
3 Capa cultivable poco 
honda y sub-suelo imper- 
meable | Dudosa Útil Necesarla 
| Riego por filtración 
4% Capa cultivable muy 
honda Indiferente | Peligrosa | Indiferente 
-6% Capa cultivable poco 
honda pero sub-suelo. per- 
meable Indiferente | Peligrosa | Indiferente 
62 Capa poco honda y 
sub-suelo impermeable Útil Útil Necesaria 


ae unos cinco centímetros más hondo de lo que estaba en- 
.almácigo. Plantarla á mayor hondura sería un error perjudici 


ren correr cerca de la superficie del suelo. 


mismo tiempo una estaca ó tutor, pta sostenerla contra, los ys 


CAPITULO XL 


REGLAS PARA LA: io 


214. Una. vez pronto el terreno en. or que debas part SS 
preparados los hoyos, se pasará á arrancar las plantas: del. almáci- 
go. Esta operación requiere cierto cuidado, que será tanto más. 
grande, cuanto más seco sea el clima. Se tratará en cuanto sea. 
posible de conservar todas las raices. Si á óstas queda. adherente 
cierta cantidad de tierra, prenderán con mayor facilidad, y mucho 
más pronto estarán en estado de resistir á las Intemperes. El 
trasporte de las plantitas al lugar de la plantación ' se hará de ma: 
nera que esa tierra quede. eptenie esto es, con Carro, carretillas 
ó canastas. Es prudente no arrancar, mayor número de a de | 
las que se puedan plantar innediatáhente: ; 

915. La trasplantación exije mucho cuidado; de la. manera. con. 
que se haga, depende el éxito de la plantación y todo su porvenir; 
pues, un trasplante mal hecho puede ser. causa pue males a 
ei a nINguno. ' AS 


con materias vejetales, ver dd Ó secas, md se recojert án á Y 
perficie en torno del hoyo, ó se his en otras partes. El. ns 
vel del fondo será así preparado, calculando la hondura según. la E 


largura de las raices, teniendo presente, que la planta debe ser « 


porque el café tiene naturalmente varias raices later ales que qe 
217. Al colocar la planta en el hoyo hay que fijarse hión . 
su orientación. Casi todas las plantas, cuando se examinen ate 
mente, ofrecen un lado desde el cual aparece de frente la haz | 
la mayor parte de las hojas, mientras que desde el lado , mesto 
aparece el envés de la misma. Es muy conveniente que el. pri 
mer lado mire al Norte, por que así habrá sido su orientación en 
el almácigo. Esta tegla de orientación es aplicable á tos las > 
plantas en jeneral. 0 
218. La planta debe ser colocada. nio 
canzado una aitura de 60 4-80 centímetros ó más, 


de viento. ; oli 


219. En algunas partes del Brazil es  racucdós un proced 
to al parecer muy extraño. Consiste en abrir con ¿ada k 


Ot 


. la EN | 


-Qquéño hoyo de mayor á- menor, y en plantar el café casi acosta- 


do como se usa con los +sarmientos de vid, y de manera que la 
parte inferior del trono quede tambien soterrada, El efecto de ese 
sistema es la formación de muchos tallos secundarios, los que, ra- 
mificados, acaban por oeupar mucho espacio en anchura mientras 
poco crecen en altura, y los liños acaban por transformarse en ver- 
daderas Cercas vivas. 

220. Las ventajas de ese sistema son las siguientes. 1% la de faci- 
litar la cosecha por, ser más bajas las plantas; 2% el trasplante 
no exije muchos cuidados, porque la planta tratada así, prende 
aún. que haya perdido una parte de sus raices. Sin embargo ese 
sistema presenta varios inconvenientes y sobre todo el de formar 
un número excesivo de tallos muy apretados, de manera que las rami- 
llas del centro no producen por falta de aire y de luz. Es pre- 
ciso además que el clima sea muy favorable. 

221. Volviendo al método jeneral, agregaremos que para plan- 
tar el café se seguirán en jeneral las reglas para todo trasplante 
de árboles. Las raices deberán ser dispuestas según su situación 
natural, evitando sobre todo que las extremidades de ellas den 


vuelta hácia arriba; tambien se debe evitar que se junten varias 


raices en una sola dirección, Ó que se reunan en masas. La dis- 
tribución debe ser tan igual como fuera posible. 
222. Condición indispensable es no dejar hueco ninguno entre 


-las raices ó abajo de las mismas. Para este fin se hará entrar la 


tierra fina entre una raíz y la otra, calzando un poco sin apretar 
mucho. Esta operación se hace con los dedos, 6 con un palito de 
punta bien redondeada para no lastimar las raices. 

223. Despues de haber cubierto todas las raices, se acabará de 
llenar el pozo con buena tierra superficial recojida en torno de la 
planta. Hay que evitar de apretar la tierra con exceso; el riego 
basta. Débese regar en seguida cualquiera sea el estado de hume- 
dad del suelo; porque el riego tiene por objeto, no solamente mo- 
jar la tierra, sinó asentarla bien y parejo y acabar de llenar los 
huecos que puedan haber quedado entre las raices. Así es que dé- 
bese regar abundantemente áun que la tierra esté húmeda y en se- 
euida del trasplante. Es 

224. Cuando ya no exista un abrigo preparado de antemano, 
es necesario tapar las plantitas con ramas, á no ser que el tiempo 


se mantenga cubierto durante. algunas semanas. Como esto no se 


puede prever seguramente, siempre será bueno tapar en todos los 
casos. Tanto más porque, si al trasplante sucede. nu largo período 
enbierto y lluvioso, cuando aparezca el primer sol, que jeneral- 


Ds ES 


- te entra en producción. La razón está en la necesidad de poder 


menudas á todo otro objeto; primeramente porque dea 


á 


“hecha durante los primeros “años tanto' E mid como. de 


Tacón: y. tólrez. morir. e A po 
225. Para tapar serán siempre do bles: e 


lluvia en todas partes ienalmente; secundariamente porc ue la o1m 
bra dle las ramas va disminuyendo meo á ¡pS á mota 1€ 


gar las ho y inmillas oa íES ¿Sonribnirán á feia el 
reno. : E s | 
226. Por dich osos no son convenientes ni las hoja 
banano, del taro, úxotras- semejantes de grandes dimensiones 
e Di 05. sombreros de Paja, ni los. troncos * e ( 


y de una manera. completa. la. Tu A la luv AA 


; pS e Ea 
is e 3 y án > 


CULTIVO. 
ñ a > 


Si el terrono tiene co: CBS habrá, qe tener. eos de 


mos re qne ho es. necesario e. que sE A esté. abS0 
mente limpio durante los primeros años. cuando el café no produce 
aún. En los climas húmedos y en las tierras fértiles se pueden 


y 


a crecer ga pS eii sin que el. café 0 cn lo 


aquellas que por. su os e la fertilidad del suel » 
229. La necesidad de tener limpio .el cafetal empieza cuando es- 


recojer fácilmente las cerezas que. Casi siempre se caen a 


por estar muy maduras ó á causa de los ratones y. de los 
ros que las persiguen. Pero mientras el cafetal no empiece á 


ducir, es un gasto improductivo el de mantenerlo, absolntamente 


PEE K i dE AS 


ia] E 


A LE e E 
4 . A Y a 


a 


pio. Preferible es aprovechar él terreno cuitivando otra planta de 
“consumo que no dañe al cafeto. 
230. Además, toda vez que se limpie un cafetal nuevo es muy 
“buena práctica reunir al pié de cada planta el despojo producido 
por la limpieza, como ser, pastos, yuyos, raices, etc. Estos man- 
tendrán fresca la tierra y aumentarán su fertilidad. 
231. Si el terreno de la plantación es algo duro será conve- 
niente practicar despues del trasplante una labor bastante honda, 
“sl esto ya no se ha hecho antes de plantar; la que se podrá efectuar con 
pico, con pala de voltear ú con pico de dos dientes. Este cultivo 
«será de mayor provecho cuanto más hondo, pero no se podrá prac- 
_ticar sinó durante el primero y segundo año, ó por excepción du- 
, vtante el tercero y cuarto. Esto porque sería fácil lastimar las 
| raices cuando el cafeto estuviera muy crecido. Tambien se puede 
«aprovechar esta labor para mezclar los abonos que fueran nece- 
-Sarlos. 


Plantas asociadas. 


- 


232. Las plantas, asociadas no pueden ser de mucha importan- 
«cia ni muy variadas en un cafetal. Entre las plantas de abrigo hay 
algunas como el rícino y el banano que ofrecen un producto se- 
- «cundarjo importante. Durante los primeros años, cuando el cafeto 
«sea plantado en lugar descubierto y sin abrigo, se pueden llenar 
Jos espacios yacios mediante varias leguminosas de consumo, princi- 
“palmente con frijoles enanos, soja, arvejas enanas, habas, etc. To- 
«das estas plantas, lejos de dañar, fertilizan la tierra por su propie- 
«dad bien conocida de fijar el ázoe; y la paja ó resíduos de las 
mismas, reunidos despues de la cosecha en torno del cafeto, cons- 
tituirán uno de los mejores abonos. Hay más. Cuando se plante 
«el cafeto sin abrigo, es conveniente que el terreno esté cubierto de 
verdura en lugar de estar nudo y expuesto á los ardores del sol; 
pues así se conserva mejor la humedad y la fertilidad de la 
tierra. 
233. En algunas partes se han adoptado como plantas asociadas 
: la mandioca y ei maiz. A pesar del producto importante que es- 
y tas plantas ofrecen, su empleo en este caso no es conveniente; la 
pS primera por su falta de resistencia á los vientos cuando crece mu- 
5 «cho, y porque obliga á mover mucho la tierra, lo ¿ue no convie- 
4 me siempre al café; la segunda, el maíz, por su propiedad de em- 
| pobrecer la tierra agregada á la misma falta de resistencia. 


eS 


Lo 


podrá abonar 

primer caso se lastimarán las raices, y en el segundo las: lluvias - 

«se llevarán lo mejor del abono y de la tierra. | | 
237. Sila plantación no se ha hecho aún, y se quiere rel 


guir con un 


234. En jeneral, si la plantación ha sido hecha en un terreno» 
no necesitará otro abono más del que ya fué. 
será indudablemente renunciar á un terreno. 
condiciones de fertilidad necesarias. Es lo que- 

pues por más que se haga, las tierras mal 


conveniente, el café 
mejor 
que no presente las 
se hace jeneralmente, 
ES difícilmente remuneran. 

Sin embargo puede suceder que. por error sé haya hecifo: 
una plantación en un terreno muy pobre; ó bien que el terreno se- 
haya empobrecido por no haberse seguido un sistema de cultivo. 
conveniente; en fin puede presentarse el caso de que un plantador- 
quiera aprovechar un terreno pobre pero muy bien situado ó por- 0 
Es luego necesario conocer los abonos. AS 
236. Cuando la plantación está formada desde poco tiempo, uno. | e 
ó dos años, se puede todavía abonar labrando la tierra para soter- ESE 
rar el abono, con tal que el terreno no tenga mucho declive. Pe--." 
ro si la plantación es más vieja ó tiene mucho declive, solo se. 


otra razón particular. 


Ea ID 
CAPÍTULO XII ón a a 
ABONOS. E 0d 


US 


superficialmente sin mover la tierra; porque en el. 


bonificar un terreno pobre, se podrá proceder de este modo: 
romper la tierra (sin voltearla) á la hondura mayor posible median- 

te el arado excavador ó minero, operación que puede ser precedi-- 
da por-+una labor superficial; cruzarla con el arado común voltean-- 
do la tierra y soterrando el abono; emparejar con el rastro Ó gra= 

-da y aplanar con el rodillo. Sega los abonos, débese esperar al-- 

gun tiempo antes de piantar el café. 

238. S1 el terreno, 
«clive, ese procedimiento es impracticable; y el terreno no se podrá 
fertilizar sinó por medio de operaciones costosas que no cabe de-- 
Por ejemplo, haciendo pozos de un metro cúbico más ó me-- 
nos y llenándolos con tierra muy fértil compuesta artificialmente ó. 
traída de otro punto. El producto no pagaría jeneralmente- seme-- 
jantes gastos. > De 

239. La práctica de los abonos apenas empieza á ser conocida. 
en los paises. tropicales, donde el hombre se contenta jeneralmente- 
-con excesiva facilidad de lo que la naturaleza ofrece casi sin Ha ona 
- bajo, sin pensar al grande aumento de beneficio que podría conse= 
poco más de actividad y con un trabajo más inteli-- 
jente. Pero no pasará mucho tiempo que el aumento de población, 


De 


más de ser muy pobre, tiene mucho dd 


A DO 


la consecuente suba de los precios de los terrenos y la competen- 
cia siempre más áspera, llegarán á jeneralizar el uso de los abo- 


-nos en muchas partes. 


Abonos verdes. 


240. En primera línea, por la facilidad de su aplicación, vienen 
los abonos. verdes, soterrados Ó no. Consiste el método en sembrar 


todo el cafetal con plantas leguminosas anuales que no sean de en- 


rame. Jn los casos en que no convenga remover la tierra, se de- 
jarán esas plantas hasta madurar sus frutos, y convendrán especial- 
mente: la soja, las arvejas enanas, los frijoles ó porotos enanos y 
las habas, en vista del producto que dan; las arvejas y las habas 
solo producen bien durante la estación fresca. La arveja bretona 
enana (de chaucha) se aclimata perfectamente. Despues de la co- 
secha, sin tardar más, se arrancan y se cubre con ellas el ter- 
reno en torno de cada mata de café; mejor si se puede poner mna. 
fina capa de tierra encima. Esta plantación de leguminosas puédese 
repetir varias veces de seguida; el efecto será cada vez mejor. 

241. Si al contrario lo nuevo. de la plantación y el poco declive 
permiten mover la tierra, se podrá labrar cuando las leguminosas 


estén en flor, volteando la tierra de manera que aquellas se queden so- 


terradas. Jin ese caso se perderá la cosecha de las leguminosas, pe- 


ro el efecto fertilizador será más rápido, pues la planta en flor es 
mejor abono que la que ya esté medio seca. 


Abonos diversos. 


242. Puédense tambien teuni” en el cafetal muchas materias Or- 
gánicas para substituir á los abonos verdes, ó para completar sus 
efectos. Todas clases de detritus vejetales, resacas, resíduos de 


- Otros cultivos, basuras, abono de establo, bagazos, resíduos dela 


fabricación de aceites (orujos,) etc.; y entre las substancias animales. 
la sangre, los orines, los huesos molidos, los recortes y desperdi- 
cios de cuero y de lana, las plumas, la palomina,el guano y los 
estiércoles en jeneral. Todos estos abonos, debidamente prepara- 


- dos como se indica en los procedimientos jenerales, serán desparra- 


mados en la plantación, ó colocados al pié de los cafetos, ó en- 
terrados, según su naturaleza; cuando no sea posible soterrarlos, 
se pueden cubrir con una fina capa de tierra. Todos los abonos 
arriba indicados son de una utilidad indiscutible. 


LA a 


Abonos químicos. 


243. En cuanto á los abonos químicos que convengan para el 
café, los autores que se han ocupado del asunto difieren en 


sus pareceres. La base sentada por Stutzer, que se limita á de-. 


volver á la tierra lo que ella ha perdido por la exportación de la 
cereza, es errónea ó insuficiente. 

244. Sus deducciones, como las de otros autores se basan sobre 
el principio de que baste analizar la ceniza que resta de la com- 
bustión de una planta para conocer las substancias que esta nece- 
site, siendo las mismas que se encuentran en las cenizas y 
en idénticas proporciones. Ese principio sería muy cómodo si fuera 
exacto; pero desgraciadamente no lo es, de modo «que no lo son 
tampoco las deducciones que los químicos sacaron. (*) 

245. Así por ejemplo: según algunos autores, como Joulie, 
Thiersant y Stutzer, la cal es el más importante de los elementos 
que exije un cafetal formado. El último autor indica como nece- 
saria la cantidad de 400 á 500 kilos de cal por año y por hec- 
tárea, y el penúltimo 200 kilos más ó menos. Al contrario de to- 
«lo eso, el autor ha cultivado en el alto Paraná, en una buena tierra 


franca muy humífera pero casi totalmente desprovista de cal, y ha. 


conseguido cafetos espléndidos con hojas de 18 á 21 centímetros de 
largo, que empezaron á producir el tercer año. El célebre quími- 
<o Peckolt, al dar el análisis de la tierra más apropiada para el 
café, según lo observado por él en los mejores cafetales del Bra- 
sil, indica solo el uno por mil de cal, cantidad insignificante. La 
cal no es luego un elemento indispensable. 

246. La potasa ejerce una acción evidentemente buena sobre la 
vejetación del café. Las hojas sobre todo contienen una fuerte propor- 
«ción de esta substancia. Pero es de notar que jeneralmente los terre- 
nos que por su naturaleza convienen para el café, ya contienen una 
proporción de potasa que es igual Óó mayor de la que la planta 
necesita. Si el terreno fuera verdaderamente muy pobre de pota- 
“sa, se podría remediar esparciendo al pié de los cafetos en cierta can- 
tidad de ceniza, especialmente de la obtenida quemando plantas que 
contienen mucha potasa, como por ejemplo los tallos y hojas del' 


maíz, los tallos del tabaco, los resíduos del lino y del cáñamo, los 
helechos, los Carex, varias gramíneas, etc. Las habas, el trévol, las 


Vicia, convienen toda vez que no se necesiten como forrajes. Mu-=. 


chas especies silvestres pueden servir tambien para este uso; las 
hay en todo país. A 


41, Véase: Terría de los abonos en la Agricultura General. 
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247. El áxoe es indispensable para una buena vejetación y un buen 
producto. Cuando no falta materia vejetal y humus en un terreno, 
no es necesario agregar materias azoadas; cuando falta, lo más eco- 
nómico es abonar con materias orgánicas como se ha dicho más 
arriba. La presencia de una base es necesaria para que el ázoe se 
pueda combinar con ella; esto explica la utilidad de la potasa. La 
falta de ázoe se puede remediar tambien por medio de los nitra- 
tos; pero estos abonos son todavía de un precio demasiado eleva- 
do para que se puedan emplear jeneralmente, y para que no con- 
venga substituirlos como se ha dicho. Además no son indispensables, 
y ya hemos visto cómo sea fácil proveer el cafetal de todo el ázoe 
que necesite mediante el cultivo de las leguminosas, los abonos 
verdes y las demás materias vejetales. 

248. La acción y utilidad del ácido fosfórico es muy discutible 
y puede ponerse en duda (%). La magnésia tampoco no es necesaria 
cuando exista la potasa, la cal ú la soda. 

249. En resúmen, los abonos verdes, naturales y diversos que 
hemos enumerado, bastan para dar al terreno todo lo que precise 
sin recorrer á los abonos químicos. Las materias vejetales, y si 
precisa las cenizas, darán la potasa que falta al terreno. Las ma- 
terias vejetales y animales y los abonos verdes darán abundan- 
cia de ázoe y también todas las demás substancias útiles como el áci- 
do fosfórico, la magnesia y la soda. 

250. La tierra abonada de esa manera tiene una fertilidad mu- 
cho más duradera, y la naturaleza misma se encarga de todas las 
operaciones de laboratorio en el seno de la tierra y en las hojas. 
Mientras los abonos químicos, á más de ser muy caros, son de un 
manejo más difícil, su aplicación exije un análisis difícil del terreno, 
la proporción de cada ingrediente es aún objeto de duda, y las fá- 
ciles equivocaciones ó errores pueden producir pérdidas de tiempo y 
gastos inútiles; sin contar que su uso exclusivo no es tampoco 
aconsejado, pues es preciso reconocer que los abonos químicos no 
pueden substituir á los abonos naturales, sinó ser el complemento 
de ellos. 

251. Sin embargo dejaremos consignadas las fórmulas siguientes, 
que son de buenos autores: 


12 Ácido fosfórico 26 gramos por planta 


Potasa 56 > » » 
Cal 76 >» » > 
Ázoe 16 > » » 


(1) Es en todo easo reducida. Peckolt indica aproximadamente el 1 por diez mil, cantidad 
¡poco más que nula. 


2d dd E A Sub, 
q 
2% Cal an adn gramos por planta E 5% 
Superfosfato 200 » >» TELE AS 
Sulfato de potasa y magnesia 100 >» : 
A en E » 


que la tierra ya Pene | 4 


253. Aquí es oportuno recordar que el análisis físico del terreno. 
puede bastar perfectamente para juzgar si conviene para el cafeto, 
desde que sea prasticado con la minuciosidad y atención necesa: 
rias. Este análisis está al alcance de todo buen agrónomo en enal- 
quier circunstancia en que se encuentre. Con todo, para los. que 
estén en condiciones de practicar un análisis químico, daremos 
composición de una tierra a se podría considerar como el. ideal 
para el cafeto. | $ 


Arena silícea ji EE 40) por 100 
Arcílla e 20.52 
Humus y materias orgánicas des 
Óxidos minerales (Fierro y Manganeso) 10 >» 
Potasa, cal, soda, etc.; ácidos fosfórico, 

carbónico, sulfúrico, silícico libre, etc.: LO 


r 
E 
según Peckolt —agtanpí En general 


Arena ice y ácido silÍcico- Dd 30 
Arcilla pura : DON 25 
Humus y materias orgánicas 10.7 cia 
Óxidos de hierro y manganeso 7.1 16 


Potasa, soda, cal, cioro, etc.; 
ácidos sulfúrico, carbónico, , 
tósforico, silícico y diversos: 5.2 Ade 
100.0 | 


255. Como se ve, las tierras del Alto Paraná, no 1659 
costa, realizan casi el ideal arriba indicado; en “efecto se ve 
cafetos tan lozanos que sus hojas mided, 164 22 centímetros de 


Más al centro, en las alturas que dividen las aguas del Tebicuary 
«le las del Alto Paraná, hállase una tierra que se acerca muchísi- 
¿mo á la indicada por el Dr. Peckolt. Pues contiene, 


Arena silícea 5038 
Arcilla pura 20 

» Humus y materias orgánicas 11 
Óxido de hierro deL 
Potasa, y diversos 5 
100 


CAPÍTULO XIII 


PODA DEL CAFETO 


256—La poda del café es una de las operaciones más difíciles 
«que puedan presentarse en Arboricultura. La atención y el estudio 
“que exije, la dificultad de encontrar prácticos que sepan conducir- 
la y los perjuicios que puede causar si está mal hecha, han obli- 
«gado á varios agricultores á remunciar á ella, y llevado autores á de- 
«clararla perjudicial. Esta última conclusión es un error: cierta po- 
«la es útil, á veces necesaria, y las dificultades que presenta no 
son sérias para agrónomos que: conozcan bien tanto la teoría como 
la práctica. No entraremos en todos los detalles de las discusiones 
+4 las que este problema ha dado lugar, y pasaremos á ver prime- 
_Tramente lo que débese entender por poda. 
257—Es preciso antes de todo, para evitar confusiones, distin- 
«guir á propósito del café cuatro clases de poda: 1% la poda de 
«limpieza; 2% la poda de despunte; 3% la poda propiamente dicha; 
-49 la poda de renuevo. 


Poda de limpieza ó monda 


-258-—-—Esta consiste únicamente en limpiar la planta, y por lo 
“tanto no es una verdadera poda. Su práctica se reduce á lo si- 
«guiente: suprimir las ramas ó ramillas que se hayan desecado por 
«cualquier causa, y las que habiendo perdido sus hojas á causa de 
las sequías, de las heladas Óó de las enfermedades, no darían más 
mingún producto serio. Las ramas se deben cortar en donde exis- 
/ “ta algun brote fuerte que pueda formar otra nueva; y si no existe 
| “brote ninguno, será mejor cortarlas á su inserción sobre el tronco. 


er Ei 


Las ramillas viejas que no pueden fructificar más se suprimen á: 
su inserción sobre la rama. Esta poda debe hacerse todos los años.. 


en un cafetal bien cuidado. - 


Poda de despunte ó desmoche 


259—El despunte no presenta ninguna dificultad, pero su util. 
dad y sus consecuencias dieron lugar á pareceres distintos. El ob- 
jeto del despunte es no dejar crecer el arbolito á mucha altura y- 
obligarlo á ensancharse, facilitando así la cosecha. Algunos autores. 
pretenden que los cafetales así tratados dan productos menos aro- 
máticos y de menor valor, y acusan á dicha práctica de ser la cau-- 
sa. de la inferioridad de muchos cafés americanos. .Sin embargo; 
nada prueba que el despunte sea la causa de tal desmérito, ni se- 
comprende porqué tendría esa consecuencia. 

260—El despunte conviene en los países donde el cafeto crece- 
á mucha altura y en los que los brazos escasean óÓ cuestan caro;. 
hay circunstancias reunidas que casi lo imponen. 

Esta práctica se puede aplicar de dos modos. El primero y más jene- - 
ral consiste en despuntar el cafeto cuando haya alcanzado la altura con-- 
veniente; esta altura varía de 1m50 á 2m50 según los países y según 
los terrenos. Si el arbolito es fuerte, á más de la extremidad del tallo, 
se suprimen también las extremidades del primer par de ramas in-- 
mediato al punto de resección del tallo; esta última se hace más. 
abajo dlel segundo par de hojas ó del tercero. 

260 A.—Si la vejetación es fuerte, el desmoche tiene el incon-=- 
veniente de que se forme un número excesivo de ramas y rami-- 
llas que pueden hacer demasiad) espesa la copa y ser causa de- 
que las ramificaciones centrales y bajas no tengan luz suficiente. . 
El remedio es facil, pudiendo el plantador suprimir todas las que- 
estén demás y noden fruto. El despunte debe ser comhinado con la. 
monda y con la poda; entonces no presenta tal inconveniente. 

260 B.—Varios autores pretenden que el árbol no desmochado, 
al que se deje adquirir todo su desarrollo en altura, produce más. 
pronto y mejor y vive más tiempo en producción. Nada prueba 
que produzca más pronto y es muy dudoso que su cualidad sea . 


mejor. En cuanto á la duración, es seguro que una poda excesiva. 


ó mal hecha la disminuye. Por eso se debe recomendar la mayor- 
prudencia y una sábia moderación en todas las operaciones de es- 
te capítulo. 

261—+Esta operación debe necesariamente ser repetida todos los. 
años, con el fin de suprimir todos los tallos nuevos que se val 
contínuamente formando en la parte superior del cafeto, como tam-- 


A 


bíen las ramas que puedan haber de más. Conviene practicarla ar 
acabar la última recojida del café, y antes de que empiece á flo-. 
recer de nuevo. Mejor será si la planta no está con mucha savia; 
pero es necesario evitar que el despunte se haga cuando el cafeto 
está cubierto de flores; ya sea por los perjuicios que puede produ-. 
cir la torpeza de los trabajadores, ya sea por la razón que un gran- 
de aumento de alimento á la época de mayor florecencia puede ser- 
causa de que se caigan las flores ó queden estériles, sobre todo. 
cuando el terreno es muy fértil. 

262—Se ha aconsejado mucho un sistema mixto, que consiste. 
en mantener despuntada la mitad de las plantas de un liño y de- 
jar crecer libremente la otra mitad, % sea uno por medio. Ese sis-- 
tema presenta la ventaja de ocupar mejor el espacio, pudiéndose. 
plantar á distancias inferiores «le las que precisarían despun- 
tando todas las plantas. Estas últimas no se estorban entre ellas, 
sobre todo si se tiene cuidado de no dejar muchas ramas inferio- 
res á las que no se despunten. Parece también averiguado que las. 
que no se despuntan maduran más pronto sus cerezas, lo que fa- 
cilita la cosecha en tiempo de escasez de brazos. 

263—Las ventajas que presenta el despunte en jeneral, á más. 
de facilitar la cosecha, son las siguientes: la planta adquiere una 
forma más regular, las ramas laterales se desarrollan de una mane- 
ra más igual, los vientos no pueden desarralgar fácilmente los ca- 
fetos, ni las ramas se romperán bajo el peso de las frutas. 

264—Existe un sistema de despunte que se puede llamar ¿n-. 
termediario, y que se efectúa una vez sola. Consiste en despuntar- 
el cafeto cuando todavía es muy joven y recien haya alcanzado la 
altura de 40 á 60 cm., abandonándolo luego á sí mismo. El obje- 
to de este despunte es obligarlo á formar varios tallos en lugar de- 
uno solo; no crecerá así á mucha altura y presentará todas las 
ventajas de la poda precedente, sin obligar á un despunte repetido. 
todos los años. La sola precaución especial que exije este sistema 
es la de limitar el número de tallos, de manera que no se aho- 
guen uno con otro. Según la fertilidad del terreno se podrán de-- 
jar dos, tres ó cuatro tallos, y áun cinco -ó seis cuando la vejeta-- 
ción fuera exuberante; más tarde se podrán suprimir uno ó más. 
tallos, según la fuerza del árbol. Si las demás operaciones de cul- 
tivo serán bien practicadas, el café tratado así presentará todas las. 
ventajas ya enumeradas á propósito del despunte contínuo, exijien- 
do menor suma de tiempo y de gasto. Además si fuera probado. 
que el despunte contínuo fuera la causa de que el café sea menos. 
aromático, este sistema sería aún más conveniente, porque no daría. 


lugar á eso. 


poe 


Poda AE dicha 


265—Para comprender bien esta poda es preciso saber que exis- E 
ten en el café tres clases de ramificaciones que son. las ela 3 Y 
1% Los vástagos, que nacen del tronco y á veces de las ramas 
y suben verticalmente con tendencia á formar verdaderos tallos. 
29 Las ramas, que salen dos á dos del tronco, OS ho e 
rizontalmente y son las primeras en fructificar.- E 
3% Las ramillas, que salen lateralmente de las ramas, una ó más 
al pié de cada hoja: estas son las más fructiferas. Las ramillas, 
«cuando la planta es muy vigorosa, suelen producir también otras 
ramificaciones laterales, que se llaman ramillas secundarias. 
266—-Los vástagos deben ser suprimidos contínuamente, porque 
“se apoderan de la mayor parte de los alimentos que deben ir á las - 
ramas, son amenudo estériles, y además llegan á dar á la planta 
“una forma irregular y oatraria á todas las buenas reglas. Solo 
puede dejarse el vástago cuando se quiera reemplazar el tallo vie= 
Jo por otro nuevo más vigoroso. Cuando sobre una planta mal cui 
dada llegan á formarse numerosos vástagos muy desarrollados, es - 
EN suprimirlos poco á poco, sobre todo si el se5iO de A plan 2 
ta ya está muy debilitado. a 
267—Las ramas no se deben cortar sinó en los casos siguientes: 
1% Cuando estén exhaustas por exceso de producción; de mane-- 
ra que su número llegue á ser excesivo comparado á la fuerza. de 
la planta. En este caso se cortarán algunas de ellas á su inser- 
«ción sobre el tronco. : 
2% Cuando su extremidad se endereza para arriba verticalmente E 
y tiende á formar otro tallo, entonces hay que poner á la altura z 
“en donde deja de ser casi horizontal. ; E 
268—Las ramillas solo se cortan en los siguientes. casos: S 
1% Cuando toman una dirección vertical, como se ha dicho de A 
las ramas. e 
-29 Cuando están exhaustas por exceso de producción. 
3 Cuando su número pase de dos opuestas en cada nudo. Las. A 
rTamillas no deben ser desmochadas sinó cortadas del todo. ó 
40 Débense suprimir todas aquellas que estén situadas á menos 
de 15 6-20 cm. del tronco, porque faltarían de aire y no llegarían | 
á «lar fruto. A 
269—Las ramillas secundarias, cuando las hay, delo ser A 
«das como las ramillas primarias. Si el terreno no es muy e 
será bueno no dejar sinó una en cada ndo á a derecha y » 
izquierda, alternativamente. ¿8 
Las ramillas exhaustas como las ramas, ¿add se ME 


Amd sy a: 


“vienen á ser prontamente sustituidas, ya por ramas, ya por ramillas 
Nuevas que á su vez darán fruto. Ouando se presentan, será muy 
“bueno suprimir sin demora las que estén demás, para que tomen 
más fuerza las que se dejan. 

270—En algunos países húmedos se suelen dejar crecer todos 
-los vástagos y falsos tallos, abandonando la planta á la merced del 
“caso, sin otro cuidado. Es cierto que en esos países la planta su- 
Ire ménos; pero .en cuanto á la producción, no hay ninguna com- 
—paración entre la planta bien cuidada y la que ha sido abandonada 
-á sí misma. 


Poda de renuevo 
271—Cuando la planta ya es muy vieja y su producción ha ba- 
¿jado á un tanto que deja de ser remunerador, se puede renovar el 
«Cafetal entero Ó algunas plantas mediante la poda de renuevo. 
Esta consiste en cortar el tronco á la altura de 20 ó 30 cm. del 
«suelo, con el fin de que forme nuevos tallos. 
272—La resección del tronco debe hacerse siguiendo un plano 
'inclinado. Cuando el tronco no esté sano, se podrá cortarlo más 
«cerca de la superficie del suelos La operación «debe ser hecha con 
-serrucho para evitar que se rasgue, practicando dos incisiones 
“opuestas. Es necesario macillar bien la herida con un buen mástic 
“de injerir, para evitar la putrefacción del tronco. 
273—En poco tiempo se forman al rededor de la herida nume- 
á rosos brotes. Es necesario suprimir la mayor parte de ellos, para 
A no dejar el segundo año sinó. dos á cuatro tallos según la fuerza 
EE: “de la planta. Durante el primer año que sucede á la poda, no se 
- «deben suprimir todos los brotes á la vez, sinó poco á poco, á me- 
E «lida que crezcan en altura. 
o 2074—Con todo esto, los cafetos así renovados no duran muchos 
años. La herida del tronco no cicatriza nunca bien y los tallos nue- 
- vos nunca tienen el vigor de las plantas nuevas. La producción 
«del cafetal restaurado es satisfactoria durante dos ó tres años; lue- 
: «go disminuye rápidamente, y cuando el cafetal vuelve á decaer, hay 
que considerarlo perdido, pues no se le podría aplicar otra poda 
«de renuevo. El café de un cafetal viejo restaurado es de excelen- 
te cualidad y muy perfumado; lo que compensa en algo la canti- 
> «lad, que es amenudo reducida. 
274 A. Uno de los principales objetos de la pola es obligar al 
e o “cafeto á que produzca todos los años, con pocas diferencias, la mis- 
E “ma cantidad. Abandonado sin cuidar, sobre todo si expuesto sin 
e “abrigo, tiende á- dar año por medio una buena cosecha alternada: 


— 68 — 


con una mala. Las podas bien combinadas pueden remediar á ese- 
inconveniente, sobre todo si se estudian bien las causas de la irre-- 
gularidad. 


CAPÍTULO XIV 


DURACIÓN —MADUREZ—COSECHA . 


275-—-La duración de un cafetal es muy variable según el cli-- 
ma, el terreno y la poda empleada. Dejada á ella misma y aislada,. 
la planta puede vivir bien de 40 á 60 años. Pero en las planta-- 
ciones dura ménos, y los últimos años poco produce. Se puede de- 
jar por asentada una duración media de 20 á 30 años. Pero si se- 
ha excedido en la poda, ó el terreno es defectuoso, el cafetal du- 
rará ménos de 20 años. 

276—Cuando la plantación ha sido bien hecha y bien cuidada, 
el caleto empieza á dar algunas flores el segundo año después del 
trasplante, esto es el tercer año de edad. El cuarto año empieza á- 
dar algún producto más serio; pero recién desde el quinto se pue-- 


de considerar en plena producción. En los países muy Calientes- 


. 


puede anticipar un año y dar algunas flores desde el segundo. Es 


de notar que cuando vejeta muy vigorosamente puede florecer más. 
tarde. : 
277—El calor total que exije el café para madurar perfecta-- 


mente es de 6200%, á contar desde la fecha en que florece hasta. 
el día de la cosecha; esto siempre que la humedad haya sido su-- 


ficiente, y que tampoco no haya habido sequía. Las diferentes va-. 


riedades de cafetos presentan alguna diferencia entre ellas á este 
respecto; pero no existen ensayos comparativos de suficiente exac-- 
titud. El Moka y sus derivados se reputan más tempranos. 

278 -. La época de madurez del café varía mucho por dos cau-. 
sas: primero por la diferencia de clima y en segundo lugar porque 
el café no florece ni madura parejo. Cualquiera sea el clima, la. 
fiorecencia no sucede en una misma época sinó en épocas diferen- 
tes, esto es en dos ó tres veces, Ó también de contínuo durante- 
casi todo el año. La madurez ofrece naturalmente la misma va-- 
riabilidad. 

279—No existe ningún procedimiento práctico para obligar á que- 
las cerezas maduren todas en el mismo tiempo; la naturaleza del. 
café y de los climas calientes se opone á eso. Pero si tal proce= 
dimiento existiera, al punto de vista práctico no sería siempre con-- 


A 
P «5 


O 


“veniente. En efecto, en los países donde se planta mucho café, lle- 
=gando la época de la cosecha suelen eseasear los brazos, á pesar 
“de que esa cosecha dure varios meses; si el café madurase parejo, 
la tarea sería superior á las fuerzas «disponibles, y. á ménos de pa- 
-gar precios exorbitantes, varios plantadores perderían su cosecha 
por falta de personal suficiente; tanto más cuando se considera 
-que el café maduro no admite mucha demora, y ménos cuando es 
perseguido por enemigos como los pájaros y los ratones 
2806 —Felizmente no sucede así. La cosecha del café dura en una par- 
“te del Brasil 6 meses y en la Martinica y dlemás Antillas, de 4 á 6 
meses. En Arabia y en las Indias se hace jeneralmente la cosecha 
“en tres épocas diferentes. En los países Ecuatoriales se hacen dos 
Ó tres cosechas anuales y áun más. En ciertos puntos el cafeto 
florece durante casi todo el año. El réjimen de las lluvias es causa po- 
«derosa de variación (1). 
281—Es ventajoso poder efectuar la cosecha durante un tiem- 
_po seco; pero el plantador no puede escojer la época, así es que 
“siempre la hace cuando el café está maduro, cualquiera sea el 
tiempo y la estación. 
282—Las cerezas estan maduras cuando su color pasa al rojo 
“oscuro y ceden ámna lijera presión de los dedos. La madurez del 
«café es una condición indispensable para que tenga buen gusto y 
perfume agradable. La cereza amarilla no daría sino un caté infe- 
rior. Cuando está perfectamente madura se cae al suelo; ofrece en- 
“tonces el café más estimado, pero el recojerla requiere mucho tiem- 
po y mucha se pierde, de manera que no conviene dejarla llegar 
hasta ese extremo de madurez. 
283-—Sin embargo los árabes recojen una parte de ese modo, y 
«cosechan el resto poco á poco á medida que se cae, sacudiendo 
««dlespacio el arbolito. La puipa de la cereza desecada siguiendo ese 
«sistema, proporciona una infusión bastante agradable; por esa ra- 
-zón la cereza toda entera y bien desecada se usa en Oriente para 
preparar el café. i 
-284-—Las personas que recojen el café maduro deben proceder 
“con mucho cuidado para no romper las ramas recargadas y no ha- 


(1) Así por ejemplo, en el Paraguay, en la rejión húmeda del Este (Alto Paraná) 
“el cafeto da su mayor florecencia en Noviembre y Diciembre, empezando la madu- 
“rez en Julio y Agosto. Mientras cerca de la Asunción, en los mismos años, la flores- 
“cencia principal tuvo lugar en Agosto y Setiembre, y la madurez correspondiente em- 
pezó en Mayo. 

La cosecha tiene lugar en Junio, Julio y Agosto cerca de Asunción. En Alto Pa- 
-raná, bajo el mismo paralelo, no puede hacerse sinó en Agosto, Setiembre y Octubre. 


En esa rejión el cafeto florece tres veces en el año; en la Asunción una vez, raramen- 
te dos. 


_cer caer las cerezas aún verdes ó las flores. Con la mano inquier= 
da deben detener la rama por su extremidad, mientras con la de-- 
recha se recojerán las cerezas maduras. En el mismo tiempo se aparta» 

rán los frutos que fueran averiados ó verdes guardándolos en um 
envase separado. En todo caso, esas personas deben ser vijiladas.. 

_muy de cerca, sobre todo, si recojen por un tanto ó E ee DA 
mo es de uso jeneral. | , 

285—La recolección á destajo no es EheRie a mejor, pero. ban 

la economía la impone para las grandes plantaciones. Para las pe-- e 
Queñas y á las familias agricultoras que pueden cuidar ellas mis-- 

-  Imas sus respectivas plantaciones, recomendamos no hacer uso de 
-_conchavados y mucho ménos pagarles por un tanto recojido, por 
más que los puedan vijilar. Algunos sacuden el árbol para que. - 
calgan las cerezas maduras sobre un lienzo abierto. Ese LO 
miento es rápido, pero no sin inconvenientes y necesita mucha no a 
jillancia vor parte del dueño. e 

- 286—El aumento de la producción del café ue á oia 

varias costumbres que demoran las operaciones aumentando el cos- 
to. Así el recojer con escalerillas. Eso causa una pérdida de tiem= 

po muy grande. Si se adopta el sistema de desmoche que llama-- a 
mos ¿ntermediario, los diferentes talios Pueuen ser inclinados sin 

peligro para. fuera con todas sus ramas, haciéndose entonces fácil 
la recolección aun que los cafotos tengan m. 2, 50 6 3 m. de altura. 


CAPITULO XV 


PRODUCCIÓN Y GASTOS 


la cereza Mn > 0% 

En ciertos países el cafeto no produce más s de libra y media, po po 
planta. | EN 
En tierras fértiles y buen clima dé de dos á tres libras. 
Las mejores plantaciones llegan á dar de 3 á 4 libras (1). 


(1) Esta cantidad fué alcanzada de 1892 á 1897 por el más grande y más rico > cafe P 7 
del mundo, el de la Fazenda Dumont en Ribeirao Preto, Estado de San Paya e 
contaba en 1897 un total de 4.426.604 plantas. ¿ PR 


t 


Se puede calcular como buena producción la de dos. libras años. 


por otro. | 
Los datos más altos, de 5 libras Ó más, se refieren á casos als-- 


lados, Ó bién son exajeraciones. 


288—-Los gastos de establecimiento de un cafetal varían mucho. 


de un pais á otro y no se puede hacer un cálculo sinó para de- 
terminadas circunstancias, las que pueden variar además según los 


años. Lo que se puede recomendar en todo caso es renunciar á 
formar un cafetal donde esto orijine demasiados gastos, y evitar 


los métodos muy costosos, por más que permitan ¡legar á un au- 


mento de producto bruto. La producción colosal del Brasil, la ex- 


- tensión enorme y excelencia de los terrenos de café que aquella. 
. nación posée, son razones suficientes para corroborar lo que deci- 


mos. Á no ser que una nación tenga en su interior un mercado 


- suficiente y cuente con derechos proteccionistas, los que por otra, 


parte, en la práctica, son difíciles de establecer y aún más de sos- 
tener. Así pués, ó producir cafés de primera calidad, ó producir 


- barato. . 


y 


y 


289-—Por consecuencia, salvos casos excepcionales, hay que re-. 
nunciar en las tierras que necesitan riegos artificiales (?), en las 
que no dén dos libras le café por mata en año regular y en las 
que estén expuestas á fuertes escarchas aunque no sean de todos 


los años. Además, donde la mano de obra es muy cara, hay que 
reducir las plantaciones á pequeños lotes que una familia pueda 
fácilmente cuidar. 


290—Felízmente, se pueden reducir mucho los gastos de forma-- 


ción de un cafetal por medio de plantas asociadas los primeros. 


años. En el Brasil se suele contratar, á entregar en plena produc- 


ción por un tanto por mata. El contratista tiene derecho de plan- 


tar maíz, mandioca y porotos durante los primeros años, mientras 


el cafetal no procuzca, y en eso tiene su ganancia. El rícino y el 
banano plantados para abrigo pueden dar más tarde un sub-pro-. 


ducto importante, capaz de pagar, en ciertos casos, todos los gas- 


tos de cultivo. 
291—Para el desmonte, hay que adoptar métodos económicos, 


como los que se usan jeneralmente en el Brasil, y que dán tan 


buenos resultados como cualquier otro. El desmonte simple es:muy 
suficiente: La extirpación de las raíces, á más de ser una opera-. 


ción muy costosa, no es tan solo inútil, sinó hasta cierto puntc 


(2) Los riegos pueden, por ejemplo, convenir en el Perú, donde nada se consigue. 


_sin eso, y para el consumo local: esto, en cuanto no se abran comunicaciones fáciles. 


con la rejión oriental, le dan exuberante fertilidad. 


EA ne 


perjudicial. Si se quiere aseo y fácil circulación, se pueden yoltear 
Jos árboles al nivel del suelo. Sin embargo, ni eso es indispensa- 
ble; salvo en las calles que necesiten, los tocones no estorban, 
y á los pocos años se pudren junto con las raíces, dando á la 
tierra el mejor abono. 


292—Lo que conviene es onde el sistema primitivo y es- 


terilizador de la quema. La limpieza suficiente de un hectárea sin 
«quemar importa término medio 45 jornadas de peón. Esta suma se 
reduce á 30 jornadas si solo se trata de monte raleado, y aún á 
ménos si el monte es favorable. El rosado para quemar cuesta so- 
lo 10 6 12 jornadas por hectárea; pero, sin contar el peligro de 


“que no queme bien, lo que es causa de grandísimos gastos, siem- 


y troncos no quemados, de 

manera que no hay casi economía, aún en los casos favorables. 
293—El pequeño plantador que no conchava peones, puede así 
hacerse con muy pocos gastos de un cafetal proporcionado á sus 


pre hay que picar y extraer las ramas y 


“fuerzas, y ganará mucho vendiendo la cereza seca ó verde al que 
la prepare, aunque venda barato. Las grandes ó medianas planta- 


ciones, que deben estar provistas de todo'el material de trasporte, pre- 
paración, elaboración y envase, con un personal suficiente, cuestan 


naturalmente más, aunque su rendimiento sea elevado. Se puede cal- 
cular que un cafetal en producción, en buenas condiciones, traba-. 


Jando, y con todas las construcciones y el material necesario, el todo 
bien proporcionado, representa un valor aproximado de un peso oro 
por planta, con una utilidad de veinte centavos oro por mata. 
Se han visto en el Brasil transacciones por un valor mayor, como 
no son raras las grandes plantaciones que den una utilidad de 25 
centavos oro por planta término medio. 


294—El personal necesario puede ser calcnilado, en las buenas 


condiciones, en 12 peones cada 10 hectáreas, incluyendo todos los 


servicios. Sin embargo, si la cosecha es difícil, el número necesario 


puede subir á 14. En cambio una familia colónica ó un agricultor 
“sólo que se dedique exclusivamente al café, puede bastar para una 
y media y hasta dos hextáreas, en el caso que no tenga que hacer 
la elaboración él mismo. Los mejores resultados se obtienen en- 


tregando los trabajos de plantación, cultivo y cosecha á colonos es- 


tablécidos en los alrededores del cafetal ó en el mismo, concedien- 
do á cada uno un pedazo de tierra donde puedan cullvas plantas 
«de consumo para el uso de sus familias en las épocas en que el 
cafetal no apura. Este sistema permite reducir los gastos de ex- 
plotación, (*) tener la plantación bien vijilada, no carecer nunca de 


(1) En este caso varios trabajos y la cosecha pueden ser dados á destajo sin ma- 


- 


e. 


brazos, hacer que el colono se interese á la plantación, y preparar 
excelentes peones y capataces para el porvenir mediante los hijos 
de los colonos. 

295—En cambio, el peor de todos los métodos en los países 
libres como América, es mandar hacer todo por peones conchavados 
al azar, sin familia y por tanto más ó ménos vagos, El cafetal ne- 
cesita un número de peones muy variable, según las épocas del 
año. Resulta que si el dueño guarda siempre toda su peonada, el gas- 
yo será grande, Ó tendrá que agregar otros cultivos, lo que es una 
complicación; y si larga una parte en una época de poco trabajo, se 
expóne á no encontrarla cuando vuelva el apuro de los grandes tra- 
bajos y á tener que pagar caro ó conchavar jente cualquiera sin 
práctica y sin apego (?). 


CAPÍTULO XVI 
PREPARACIÓN DEL CAFÉ 


Desecación ó secado 

296-—Por preparación entendemos aquellas operaciones prelimina- 
res que tienen por objeto de conservar el producto por un tiempo 
más ó ménos largo hasta que sea posible pasar á su elaboración 
definitiva. : 

La preparación del café se hace de varios modos diferentes, se- 
eún los países y según las circunstancias del plantador. Se cono- 
cen cuando ménos cinco sistemas, sin contar las modificaciones que 
cada uno de esos sistemas puede recibir. | 

297 —El primero y más antiguo es el que usan los árabes cuan- 
do quieren conseguir un producto especial. Consiste en secar la ce- 
reza á la sombra en un local seco y bien ventilado, liste procedi- 
miento es sumamente demorado, pues recien después de muchos me- 
ses las cerezas están suficientemente desecadas como para puderse 
descascarar; el local que exije por consecuencia, es demasiado gran- 
de; además no es posible sinó en los climas secos, en donde el 


yor inconveniente y con grande economía, pues ese colono está interesado en la 
buena conservación del cafetal. +: pp 

(1) No hablamos de los países de esclavitud franca ó más ó ménos disfrazada, co- 
mo las Indias orientales, inglesas y holandesas y los países donde: se ¿mportan 
coolíes, porque la civilización ha condenado esos sistemas, y el resultado ha pro- 
bado la superioridad del trabajo del hombre libre. Ejemplo magnífico el Brasil, 
cuya producción de café ha llegado con colonos libres á ser el doble de lo que era 
cuando solo trabajaban esclavos, pudiendo con todo vender su café más barato que 
todos los demás países. S ” 


eE 


moho no es de temer. Pero cuando es posible, da un producto de 
inmejorable calidad, 

298—El segundo método es más usado, más rápido y más €co- 
nómico, porque exije menor espacio y menor tiempo. Consiste en 


u 


secar las cerezas al sol, sobre una era bien seca, dura y pulida y 
que tenga un pequeño declive. Las cerezas no deben estar amon- 
tonadas, ni formar un estrato muy espeso, para evitar en lo  posi- 
ble la putrefacción y la fermentación; para activar la desecación, 
deben ser removidas muy amendo. Cuando las cerezas están casi 
completamente secas, se pueden recojer y guardar en un local bien 
ventilado en donde acaben de secarse. 

299—Este método presenta sin embargo varios inconvenientes. 
Primeramente siempre algunas cerezas heridas durante la recojida 
ó el trasporte se apodrecen antes de secarse; además, á pesar de 
que el tiempo sea favorable, siempre se nota cierto grado de fer- 
mentación. Si á más de eso el tiempo no es favorable, la deseca- 
ción es muy despaciosa, se hace imperfectamente y aumenta mu- 
cho la proporción de las cerezas podridas ó fermentadas. En  se- 
gundo lugar la conservación del café secado de esa manera exije 
muchos cuidados, sobre todo durante los tiempos húmedos, pues se 
nota en ellas una tendencia muy marcada á enmohecerse, obligando 
entónces á una nueva desecación so pena de perder gran parte del 
producto. En fin, el calor violento de los rayos solares es contrario 
á la buena conservación del perfume del café, 

300—Esos inconvenientes son graves y necesitan medidas para 
evitarlos en lo posible. Podemos aconsejar las siguientes: 

Extender el café en la era inmediatamente después de cosecha- 
do, no dejándolo en los canastos más que algunas horas al máximum, 
y nunca todo un día. ] 

Secar en una era á parte todas las cerezas averiadas, magulladas, 
verdes ó defectuosas; con lo que se hará ya una primera entresaca, 
al efectuar la recolección. 

Cubrir la cra. con una especie de enramada Óó una armazón sim- 
ple de soleras y alambres sobre la que se puedan colocar bien y 
fácimente esteras Ó lonas para evitar el exceso de insolación y el 
rocío; y buenos encerados en caso de lluvia Ó cuando amenace el. 
tiempo. 

Hacer que el piso de la era sea bien pavimentado y esté siem- 
pre seco, El mejor es un piso de tablas colocado á cierta altura 
del suelo para que el aire pueda circular por debajo, Este piso pue- 
de ser de poner y quitar, guardando” las piezas bajo techo si no se 
ocupa todo el año. 


, Colocar lonas Ó esteras igualmente á los costados para evitar los - 


golpes de tormenta, pero de manera que se puedan levantar fácil- 
mente cuando el tiempo sea bueno. 

Disponer el café regularmente, formando una capa tan delgada 
como sea posible, y removerlo muy amenudo para que la deseca- 
ción sea pareja. 

301—Cuando la plantación sea de regular extensión, conviene 
disponer varias eras Ó secaderos ó una sola bastante larga, ¡para 
los cafés en diferente estado de desecación. El que está bien orea- 
do ya puede pasar á otro compartimiento en capa algo más espesa; 
y cuando esté casi seca, conviene pase á un tercero con mayor es- 
pesor; de este modo se economiza el espacio y por otra parte se 
puede graduar el sol en los diferentes compartimientos conforme 
convenga. Débese evitar que las tablas del piso se erhumedezcan 
mucho, lo que es fácil asoloeándolas de tiempo en tiempo. 

302—A la cereza fresca se puede dar todo el sol; así se seca 
más pronto y se impide la putrefacción; su evaporación abundante 
impide que se caliente demasiado. Pero á medida que va secando 
aumenta el peligro de que una insolación excesiva altere su perfu- 
me, sobre todo si la desecación sucede durante los comienzos del 
verano. Entónces es oportuno dar sombra al café medio seco de las 
Dam. jad 6 4 pm. 1. 

303—El café no se debe embolsar sinó cuando esté bien seco y 
por un tiempo seco. 

El local donde se guarde debe ser muy sano. Kn los países se- 
cos debe ser siempre bien ventilado. Pero en los de atmósfera muy 
húmeda conviene poder cerrarlo completamente durante la noche, 
la mañana, la tarde y los días cubiertos, dándole ventilación sola- 
mente durante_las horas de sol Ó de viento seco. Ku el local no 
se debe colocar ninguna substancia que expida olor, como kerosene, 
cueros, tasajos, alquitrán, tabaco, etc., pues ol perfume del café se 
resiente fácilmente de su influencia. 

304—Con todo, de tiempo en tiempo habrá que visitar las bol-. 
sas para ver si no se ha desarrollado el moho, en cuyo caso hay 
que vaciarlas inmediatamente á la era, y poner el café en pleno 
sol, y cuando esté bien seco, removerlo violentamente para que pue- 
da desprenderse una parte que sea del polvillo que disminuye mu- 
cho su valor comercial. Ese café no debe ser mezclado con el bue- 
no si el plantador quiere mantener su crédito. 

305—Lo dicho indica que no se debe secar el café sobre cha- 
pas de zinc; de día éstas pueden calentarse mucho y de noche se 
humedecen y cubren de rocío cuando el aire es húmedo. "Tampoco 
convienen los cueros, porque se enhumedecen con el agua de las 
cerezas, y despiden siempre mal olor. El piso de tierra romana es 


muy bueno si está bien' hecho. Pero las tablas cuestan mucho mé- 
nos, se mantienen tan limpias como se quiere, se secan fácil y rá- 
pidamente cuando precisa y ayudan á la desecación del café apo- 
derándose de una parte de su humedad. Pueden además servir pa- 
ra otro uso, de manera que son las más convenientes para el pe- 
queño y mediano plantador. y 

306—Toda vez que las circunstancias de local y de recursos se 
lo permitan, el plantador debe guardar su café algún tiempo des- 
pués de seco antes de descortezarlo ó venderlo. El café mejora así 
de gusto y de perfume, como el vino y. el tabaco; cuanto más 
viejo es mejor. Si el comercio no tuviera exijencias tiranas que 
perjudican á todos sacrificando lo útil y lo mejor á la moda, el café 
deberíase conservar con su pulpa seca hasta el momento de usarlo. 

307—El tercer sistema de secado es por medio de la estufa. Es 
éste un aparato construído para la desecación por medio del calor 
artificial y de una corriente de aire seco, 

Se conocen varias formas y disposiciones diferentes de estufas, 
pero todas ellas se reducen esencialmente á una hornalla donde se 
produce el calor por medio de varios combustibles, y á un corre- 
dor por el que circula el aire seco y caliente. Se aplican al seca- 
do de frutas, verduras, hojas diferentes, granos, etc. Las que se des- 
tinan para el café deben ser construídas especialmente, si se desea 
un trabajo conveniente, aunque puedan servir, cuando se trate de 
pequeñas cantidades, las usuales. Hay entonces e en que el 
aparato sirva para varios usos. 

308—La desecación del café mediante la estufa es la mejor y 
más perfecta; primeramente por ser muy rápida, en segundo lugar 
por ser posible obtener el grado de desecación que uno quiera; por 
consecuencia representa una grande economía de tiempo y local. 
Presenta además la ventaja de poder hacerse el secado en todo 
tiempo, cualquiera sea el estado de la atmósfera. Por último, eli- 
minado todo peligro de fermentación, putrefacción ó moho, conser- 
va en toda su perfección el gusto y el aroma del café, y permite 
conservar la cereza seca durante un tiempo tan largo como se quiera. 

309—AÁ pesar de esas grandes ventajas, el sistema de la estu- 
fa es aún muy poco jeneralizado; en parte por ser método nuevo: 
y además debido á que los grandes plantadores prefieren pasar in- 
mediatamente al despulpado. 

Recomendamos su uso á los dueños de fincas modestas que de- 
sean producir cafés de primera calidad al mismo tiempo que prepa- 
rar otros productos (1). 


(1) La industria del secado de frutas ha tomado hoy día un gran desorrollo, que 


Despulpado 


310—Los métodos enumerados hasta ahora tienen por base la 
desecación; los siguientes permiten la despuipación de la cereza fres- 
ca. El más común y más antiguo de estos últimos métodos es el 
que se emplea jeneralmente en el Brasil y en varias otras partes 
de América. Este procedimiento es el de la maceración. 

311—Consiste en poner las cerezas frescas en una pileta ó cu- 
ba análoga, con la cantidad de agua necesaria para cubrirlas; en ese 
estado se dejan macerar hasta que la pulpa se desprenda comple- 
tamente del grano, lo que sucede después de un tiempo más ó mé- 
nos largo según el calor. Cuando la maceración ha llegado á buen 
punto, se bate la masa con cualquier instrumento, revolviéndola en 
la misma pileta. Una vez separado el grano de la pulpa, se echa 
toda la masa en otra pileta, en la que se pone mayor cantidad de 
agua, Ó bien se forma una corriente más óÓ ménos fuerte que aca- 
ba por llevar poco á poco toda pulpa, dejando el grano limpio. Es- 
tas piletas se disponen de varias maneras, y para el lavado de la 
masa se aprovecha á menudo un arroyo ú otra corriente. 

312—Tal sistema no es de aconsejar, por los inconvenientes que 
presenta; lo cierto que se va poco á poco abandonando; pues una 
larga inmersión en el agua tiene que quitar necesariamente una 
parte del aroma. Algunos previamente machacan la cereza en apa- 
ratos á propósito, medio despulpándola, antes de echarla á la pile- 
ta. Esta última modificación da un café mejor, pues el tiempo de 
inmersión necesario es mucho menor. Pero con los aparatos mo- 
dernos, cada vez más perfeccionados, más vale en tal caso el des- 
pulpado definitivo. 

313 —El despulpado inmediato es sin duda el procedimiento me- 
jor cuando se quiere obrar sobre la cereza fresca. Este procerli- 
miento puede convenir especialmente para las grandes plantaciones 
y donde haya facilidad de instalación y agua abundante. Hs de 
recordar también, que algunos compradores, propietarios de estable- 
cimientos de elaboración, prefieren comprar el café en pergamino, 
por la mejor conservación del aroma y la utilidad que les deja la 
operación; así que cuando ofrecen buenos precios, al despulpado es 
ventajoso. Para las pequeñas plantaciones existen hoy día buenas 
máquinas baratas; pero con todo, el trabajo resulta más caro que 
adoptando la desecación de la cereza entera. 

314— Cuando se adopte el despuipado, es necesario no dejar ma- 


responde á un consumo qne va creciendo rápidamente. Europa importa por mu- 
chos millones de pesos oro. 


O 


durar demasiado el café, pues los granos «que se cayeran del ár- 
bol, medio secos ya, no podrían ser tratados del mismo modo, sinó 
aparte. Por la misma razón ese método no conviene para las lo- 
calidades donde las intemperies (sequías, fuerte insolación, vientos 
fríos, escarchas) Ó las enfermedades pueden producir muchas cerezas 
secas en el árbol Ó muy marchitas; en estos casos es de preferir” 
la desecación. 

315—Pues, cuando el café viene mezclado de cerezas secas, es 
necesario separar éstas primeramente, lo que se puede hacer echan- 
do toda la cosecha en un tanque con agua; las secas sobrenadan, 
se recojen y se echan á otro tanque donde se dejan ablandar has- 
ta que se puedan despulpar. Esta larga inmersión perjudica mucho 
al grano, y el café que se obtiene, llamado espuma, es de muy 
poco valor, sobre todo si viene de cerezas enfermas ó no madu- 
ras. Sin contar que en este caso el despulpado por lo común no 
se puede hacer con las máquinas usuales, y es preciso efectuarlo 
en piladeras. 

316—El despulpado (*) se puede efectuar por simples molinos 
de cilindros, como los que se usan en las Antillas (?) y otros va-- 
rios. Los cilindros jiran en sentido contrario, aplastan la cereza y 
hacen salir el grano con su pergamino. También se usan máqui- 
nas de discos; cada disco está cubierto de muchas protuberancias ó 
pezones, y jirando contra una pared fija, desgarra con ellos la pul- 
pa del café, 

317—+El despulpado perfeccionado se hace hoy día con varias máqui- 
nas llamadas despulpadoras. El principio mecánico de todas ellas 
es el frotamiento contra una superficie erizada, cilindros ó dis- 


(1) El despulpado se debe operar en seguida de la recolección, 
ó 10 horas después á más tardar, ménos si el tiempo es muy ca- 
liente. Sin eso, habrá fermentación, además resultará más difícil y 
demorada la operación del lavado, según observaciones hechas. 

(2) El molino empleado en las Antillas está compuesto de dos 
cilindros que jiran verticalmente en sentido contrario; tienen éstos 
un diámetro de un pié poco más Ó menos, son de madera y CU» 
biertos de una plancha de cobre dispuesta en forma de rollo. Por 
el movimiento que se les imprime, se aproximan á una tercera 
pieza inmoble llamada «quijada» % «mascadera». Encima de los 
rollos está una tolva por la cual se echa el café. Saliendo de esta 
mascadera, el café entra en una criba de latón inclinada que deja 
pasar el pellejo al través de los alambres, mientras los granos se 
deslizan y caen en un cesto —(Rossignon). 


cos diferentemente colocados. Es de costumbre hacer llegar á la 
máquina un fuerte chorro de agua para facilitar la operación (1). 
Las máquinas de discos también se emplean en el beneficio  per- 
feccionado y pueden ofrecer ventajas notables (?). De todas estas 
máquinas se construyen diferentes tamaños; pero es de observar 
que en jeneral el trabajo más perfecto no puede ser exijido sinó 
de las que se fabrican para medianas Ó grandes plantaciones; los 
números más chicos, anunciados como perfectos para los pequeños 
cultivos, no dan muchas veces sinó un despulpado parcial. 
318—-Sin embargo, las hay bastante buenas y convienen en las 
plantaciones mayores también, al lado de las máquinas grandes, 
para moler las pequeñas cantidades que pueda haber al principio ó 
al fin de cada cosecha, ó fuera de tiempo, en cuyos casos no con- 
viene poner en movimiento los grandes aparatos. Notamos que 
donde el café madura parejo, se necesitan máquinas más poderosás 


(1) Muy recomendados son los modelos de la casa John Gordon 
y C.* de Londres. Son de tolva, con un cilindro forrado de cobre 
con pezones y una lámina metálica que se mantiene apoyada con- 
tra el cilindro por medio de una placa de caucho. Necesitan cor- 
riente de agua que arrastre al café. Los hay de mano, para pe- 
queñas plantaciones, como el modelo «Jamaica», que con dos hom- 
bres puede despulpar por hora unas 10 hectólitros de cereza. Los 
modelos más grandes son muy recomendados por varios autores. 
Hay uno combinado para majar y despulpar, adicionado de cilindros 
de majar, que hace muy buen trabajo. Otro doble, de dos cilindros 
que parece ser el mejor, pero solo para grandes plantaciones. Un 
aparato, llamado «graduador de Dieseldorff» es aplicable á todos 
los modelos Gordon, y permite economía de agua y separación de 
los guijarros ú otros cuerpos extraños que” podrían dañar los ci- 
lindros. Este apéndice es indispensable para un buen trabajo y la 
conservación de la máquina. 

(2) Recomendables son las de la casa Geo, L. Squier de Nueva 
York y Búffalo. Estas son de mano y se construyen de uno has- 
ta cuatro discos. La más chica, de un disco, puede despulpar 
hasta 10 hectólitros de cereza por hora; las otras, proporcional- 
mente al númere de discos. Se desarman fácilmente para ser trans- 
portadas en mulas. La misma casa tiene también pequeñas máqui- 
nas de cilindro, que elaboran la misma cantidad que las de disco, 
pero requieren más fuerza; la más chica es de mano, pudiendo 
maniobrarla dos hombres. Estas se parecen mucho á las máquinas 
de Gordon. 
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y mayor personal que cuando madura sucesivamente; de donde, 
una compensación en favor del segundo caso (*'). Por lo que se vé 
una vez más que ninguna verdad puede ser absoluta, en agricul-* 
tura tampoco (2). 

319—-El café no sale siempre de la máquina completamente des- 
pulpado. Ciertas cerezas, más chicas Ó más duras, pasan enteras Ó 
tan solo destrozadas. De allí la necesidad de apartarlas y pasarlas 


(1) La casa Marcus Mason y €. de Nueva York ofrece también 
una despulpadora de mano, la «Coban». Es de cilindro, «puede ser 
maniobrada por un hombre solo, y despulpar de 6 á 7 hectólitros 
por hora. Puede servir: también como máquina de repaso, como 
también ser accionada por motor, lo que triplica su rendimiento. 
Es bastante recomendable para explotaciones pequeñas y medianas 
y también en los casos previstos en el párrafo 318. Cuesta solo 
100 47 oro. | | 

La misma casa construye otro número de la «Coban» con Zzo- 
randa vibrante; ésta permite separar de contínuo el: café en perga- 
mino de el que no está bien despulpado. Trabaja tan lijero como 
la precedente, pero necesita más fuerza, aunque por algún tiempo 
la pueda accionar dos hombres. 

La despulpadora «Reina» de Gamard, parece haber dado muy . 
buenos resultados. Despulpa por hora 12 hectólitros de cereza. Esta 
tiene cilindro metálico con estrías que lo rayan en el sentido lon- 
jitudinal. 

Para las haciendas más pequeñas, la «Coban» nos parece la 
mejor. | 

(2) No nos atardamos á describir las máquinas de mayor tamaño 
para el despulpado. Pues los grandes plantadores no pueden- pres- 
cindir de consultar documentos más completos al respecto; por otra 
parte, por la razón misma de su gran coste y poder necesario, á 
menudo se introducen modificaciones en ellas, por más que el 
principio mecánico sea el mismo. 

Las máquinas mayores requieren jeneralmente el uso de un 
«conductor». Este es un aparato que conduce las cerezas á la má- 
quina de una manera contínua y gradual, por medio de una cor- 
riente de agua. Los conductores perfeccionados van previstos de 
unos bolsillos Ó sacos en el lecho del canal, destinados á recojer 
las piedritas, arenas y demás substancias pesadas que podrían da- 
ñar á los cilindros. Tales son los conductores separadores de Mar- 
cus. Mason, de hierro galvanizado. Conviene que los tales sean 

bastante largos, de $ pies por lo menos, 


————— 
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de muevo por otra despulpadora de piezas ajustadas más próxima- 
mente. Esta operación se llama repaso. En las pequeñas cosechas 
el repaso puede ser hecho aparte en morteros ó  piladeras. Pero 
son de preferir las despulpadoras de repaso, que no difieren 
de las demás sino por el ajuste más cerrado y el armazón más 


bajo, lo que permite á las cerezas no despulpadas caer natural- 


maniobrada por un hombre solo, y despulpar de 8 á 7 hectólitros 
por hora. Puede servir también como máquina de repaso, como 
también ser accionada por motor, lo que triplica su rendimiento. 
Es bastante recomendable para explotaciones pequeñas y medianas 
y también en los casos previstos en el párrato 318. Cuesta solo 
100 4 oro. 

La misma casa construye otro número de la «Coban» con zo- 
rauda vibrante; ésta permite separar de contínuo el café en perga- 
mino de el que no está bien despulgado. Trabaja tan lijero como 
la precedente, pero necesita más-fuerza, aunque por algún tiempo 
la pueda accionar dos hombres. 

La despulpadora «Reina» de Gamard, parece haber dado muy 
buenos resultados. Despulpa por hora 12 hectólitros de cereza. Esta 
tiene cilindro metálico con estrías que lo rayan en el sentido lon- 
jitudinal. 

Para las haciendas más pequeñas, la «Cokban» nos parece 
mejor. 

(1) No nos atardamos á describir las máquinas de mayor tamaño 
para el despulpado. Pues los grandes plantadores no pueden pres- 
cindir de consultar documentos más completos al respecto; por otra 
parte, por la razón misma de su gran coste. y poder necesario, á 
menudo se introducen modificaciones en ellas, por más que el 
principio mecánico sea el mismo. 

Las máquinas mayores requieren jeneralmente el uso de un 
«conductor». Este es un aparato que conduce las cerezas á la má- 
quina de una manera contínua y gradual, por medio de una cot- 
riente de agua. Los conductores perfeccionados van previstos de 
unos bolsillos ó sacos en el lecho del canal, destinados á recojer 
las piedritas, arenas y demás substancias pesadas que podrían da- 
ñar á los cilindros. Tales son los conductores separadores de Mar- 
cus Mason, de hierro galvanizado. Conviene que los tales sean 
bastante largos, de 8 pies por lo menos. 
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mente de una máquina á otra (*). Las hay separadas y combinadas. 
Estas últimas forman un cuerpo solo con Jas despulpadoras, de: 
manera que la cereza no despulpada, después de salir del primer 
cilindro, pasa por un segundo de pechero más ajustado, donde se 
acaba la operación (?). 

320—En varias máquinas, la masa de la pulpa desgarrada y el 
café en pergamino pasan juntamente y es preciso separarlas (*). La 
operación puede ser hecha de dos maneras: por las separadoras ó 
por decantación. Las separadoras son cilindros, jaulas de barrillas 
ó cribas metálicas, sumerjidas en parte en el agua; la masa que 
sale de las despulpadoras pasa en ellas y es lavada por medio de 
un movimiento de revolución que se imprime al aparato. Como se 
comprende bien, se necesita bastante agua. Sin embargo, el sistema 
es muy preferible al siguiente cuando la cosecha es mediana y 
lenta la operación. 

321—La decantación consiste en echar la masa en estanques lle- 
nos de agua, lo que permite separar el café en pergamino de la 
pulpa; la disposición de tales estanques es la misma que para el 
lavado. Este procedimiento exije mucha abundancia de agua, pero 
tiene la ventaja de una buena y perfecta separación. Los estan- 
ques deben ser de dimensiones proporcionadas á la plantación; si 
son demasiado grandes, hay que esperar mucho antes que el- pri- 
mero se llene para empezar la operación. 


(1) La «Repaso», por ejemplo, de M. Mason se aplica tanto á 
la «Coban» como á la «Sao Paulo» de manera que trabajen jun- 
tamente. El número más pequeño puede repasar 20 hectólitros por 
hora y cuesta 100 47 oro, 

(2) Buen ejemplo es la máquina « Tender» de Marcus Mason. 
En esta, la fruta pasada por el primer cilindro despulpador, es 
descargada sobre una zaranda, la cual separa el café ya despul- 
pado; mientras las cerezas aún enteras Ó mal despulpadas, por las 
oscilaciones de la zaranda son llevadas á caer dentro de la tolva. 
del aparato de repaso, dorde se repite la operación. La máquina 
puede despulpar 30 á 45 hectólitros de café por hora y cuesta 
315 YY oro. 

(9) Las máquinas «Tender» y «Sao Paulo» tienen ya una za- 
randa oscilante para esta operación y la masa viene á ser sepa- 
rada del café en pergamino. Pero algunos prefieren operar con las 
separadoras especiales de barrillas, por ser más perfecta la ope- 
ración. 


322—Lavado. Después de hecha la separación, el café en per- 
gamino se halla todavía cubierto por una substancia mucilajinosa 
que lo hace resbaladizo y es necesario suprimir. Para el efecto, se 
procede al lavado, que puede ser hecho por medio de los estan- 
ques ó de máquinas especiales. Los estanques no deben ser menos 
de tres, de igual capacidad, comunicantes uno con otro por medio 
de compuertas. Si el terreno es llano, precisa hacerlos de paredes 
muy levantadas sobre Ja superficie del suelo, para facilitar el va- 
ciado. Deben de ser bien construidos y de buen material, por lo 
que suelen resultar costosos. 

323—Una vez-puesto el grano en el primero, se deja unas 4 
6 5 horas, luego se llena el estanque de agua y seguidamente se 
remueve y agita el todo por medio de palas, dejando correr el 
agua. Luego se pasa el grano al segundo estanque, por fin, al ter- 
cero, repitiendo la misma operación; cuando está perfectamente 
limpio, se saca el café para ser secado como veremos. Por cada 
200 kilos de cereza, se necesita un metro cúbico de capacidad en 
cada estanque (?). 

324—-—El lavado se hace más rápido y más fácil por medio de 
las máquinas lavaduras. El principio mecánico es una caja cilíndri- 
ca, dentro de la cual se mueve un eje armado de dientes Ó bas- 
tones, para remover violentamente el café en una corriente de agua, 
que pasa por el interior. Se obtiene así un café muy limpio (?) 


(1) Por lo costosos que son los estanques y por las exijencias de 
tal sistema, es necesario hacer el cálculo de dimensianes con cui- 
dado. Se tomará como base la cosecha máxima que convendrá ha- 
cer en un día; si ésta es de 1000 kilos, cada estanque tendrá 5 
metros cúbicos de capacidad; así en proporción, 

Donde el café suele madurar muy parejo, se necesitan estan- 
ques mucho más grandes y costosos que allá donde madure despa- 
rejo Ó en varias estaciones. 

(2) Las lavadoras «Torrente» de Marcus Mason, cilindro de lá- 
minas de acero con eje de revolución armado de un gran número 
de horquillas ó removedores, con dos paletas en la extremidad de 
descarga para echar fuera el café limpio, tienen dos tamaños; el 
más pequeño (núm. 2) lava pos tres mil kilos en 10 horas y 
cuesta 150 YY oro 

La lavadora eran » de Squier, da el mismo rendimiento y 
es construída de una manera análoga, con removedores colocados 
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Observamos sinembargo, que para una limpieza rápida y perfecta, 
se necesitan dos condiciones: haberse despulpado la cereza en se- : 
guida de cosechada; después, haberla dejado 4 ó 6 horas en un 
estanque sin agua para dejar producir un principio de fermenta- 
ción. Como se vé, el secado mecánico no elimina del todo la ne- 
cesidad de estanques, pero permite poder operar bien con uno so- 
lo y menor cantidad de agua. 

325—Secado. Esta operación viene inmediatamente después del 
lavado, para dejar concluida la preparación del café. Se puede ha- 
cer de tres maneras: con máquinas evaporadoras, por el asoleado 

á la sombra. En los establecimientos importantes y bien monta- 
dos, se hace pasar previamente el café por las centrífugas. Estas 
son máquinas destinadas á quitarle rápidamente una gran parte 
del agua, permitiendo así que la desecación definitiva sea más fá- 
cil y mucho menos demorada. El principio mecánico de las cen- 
trífugas, es un cesto metálico que recibe el café mojado, al que 
se imprime un movimiento rotatorio sumamente rápido; la humedad 
se desprende y es lanzada al exterior, Estas máquinas son relati- 
vamente muy costosas; se necesitan en las grandes plantacioves, 
pueden ser útiles en las medianas, pero no convienen por ahora 
en las pequeñas (3). 

326—Las secadoras son máquinas que dejan completamente se- 
co al café en pergamino, y se componen jeneralmente de un ci- 
lindro que recibe el café, un calorifero y un aparato ventilador (?). 


en un ángulo conveniente para conducir el café del extremo de 
carga hasta al de salida. | 

(1) La centrífuga «American» de Geo. Squier, quita al grano 
2/2 de su humedad, trabajando fácilmente dos mil kilos de café en 
10 horas, necesitando un motor de 4 caballos de fuerza; tiene el 
mérito de ser bastante sencilla. 

La de Marcus Mason, es más perfecta, seca bien cuatro mil ki- 
los en diez horas; pero necesita 6 caballos de fuerza y cuesta 660 
BY oro. 

No hemos visto centrífugas para pequeñas plantaciones. 

(2) La secadora M. Mason, de 4 caballos de fuerza, se carga con 
900 kilos de café lavado, due sale seco á las 24 ó 36 horas. 
Cuesta 825 YY oro. 

En Méjico se han introducido recientemente, ventajosas modifi- 
caciones. La secadora inventada por el ingeniero R. Segura, seca 
2760 kilos en 38 horas y su costo no debe ser muy elevado. Se 
compone de un cilindro vertical, terminado inferiormente en cono; 
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Relativamente no cuestan mucho y exijen poca fuerza; estas ven- 
tajas, agregadas á las: muy notables da un secado rápido y sin 
peligros, hacen que esa adopción sea en jeneral más conveniente 
que la construcción de asoleaderas, las que cuestan más, son causa 
de mucha demora, exponen á peligros y en el caso más favorable, 
no dan mejor desecación. Para muy pequeños cultivos, se pueden 
usar también las evaporadoras comunes, de que ya .se habló ante- 
riormente (pár. 307). Las secadoras son recomendables especial- 
mente para grandes plantaciones y en los climas húmedos Ó muy 
variables. | 

321—Asoleaderas. La operación del asoleado consiste en expo- 
ner al sol, sobre una era á propósito, el café en pergamino para 
que se deseque y pueda ser guardado. Esta práctica presenta in- 
convenientes de consideración en los países donde puede tener lu- 
gar en estación mny húmeda ó de insolaciones muy fuertes. Á pe- 
sar de eso, es todavía bastante jeneralizada. 

328 —Las asoleaderas, pueden ser construídas de la manera que 
hemos indicado anteriormente para el secado de la cereza. Si se 
trata de una era, el plano debe tener una suave pendiente y unos 
regueros para el vaciado de las aguas en tiempo de lluvia. El piso 
se suele hacer de ladrillos, lo (que es malo, á no ser que se 
cubra con tierra romana; pues por bien cocido y bueno que sea, 
el ladrillo siempre es muy poroso, conserva la humedau y altera 
fácilmente el perfume y el color del café. La piedra artificial se- 
ría buena, pero muy costosa. 

329—Para el cálculo de la extensión, se tiene presente que mil 
kilos de café en pergamino, necesitan setenta metros cuadrados (*). 
Así se consigue que el espesor de la camada del café, no pase de 
3 6 4 centímetros. Durante la operación se siguen las reglas ya 
indicadas para el secado de la cereza (pár. 300 á 302). La deseca- 
ción es completa al cabo de una semana ó dos, pero si el tiempo 
es contrario, puede demorar más. 


de un calefactor de vapor y un ventilador. El mecanismo es rela- 
tivamente sencillo y grande el rendimiento. 

(1) Lo más difícil es prever la cantidad de café que habrá que 
echar cada vez al asoleadero. Aquí la ventaja es para los países 
donde la cosecha dura bastante tiempo; pues donde el café madura 
todo de golpe, hay que escojer entre asoleaderas muy extensas y 
costosas, Ó comprar grandes máquinas secadoras; si se quiere un 
producto de buena clase conviene optar en ese caso por las seca- 
doras; en cuanto al gasto, es en ambos modos bastante elevado. 
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330—Hemos aconsejado (pár. 300), las asoleaderas de madera 
ó tabladas, de pone y quita (1). Para el café en pergamino, son 
convenientes por su aseo, á más dcl fácil manejo que presenta 
cada sección. Observamos que se necesita pintar bien la madera 
para que esté siempre bien seca y también construir las plancha- 
das con tablas bien secas y sazonadas, para que no se abran pi 
«jueguen». Se preferirá una medera liviana, desprovista de olor 
malo Ó penetrante, y se deben aplicar dos manos de pintura, la 
primera muy diluida (?). 

331—Tales asoleaderas ofrecen la ventaja de ser divididas en 
secciones que pueden ser amontonadas en pilas cuando se necesita 
abrigar al café contra las intemperies, ya afuera, ya bajo galpón, 
según se trate de evitar una insolación excesiva, la humedad ó la 
lluvia. Dejando un pequeño espacio entre una y otra para la cir- 
culación del aire, pueden quedar en pilas cuando el café ya no ne- 
cesite de sol para acabar de secar ó no convenga exponerlo por 


lo malo ó muy variable que fuera el tiempo. Otra ventaja que pre- 


(1) Según experiencia del autor. 

(2) Cuando fuera inevitable emplear tablas no bien secas, se de- 
berán colocar entre ranuras practicadas en el bastidor y no clava- 
das, sinó con cuñas para poder ser apretadas á medida que se en- 
cojan, no pintando al principio sino las cabeceras, pero éstas bien; 
el resto no se deberá pintar sinó después de perfecta desecación, 
El machembrado no es necesario cuando así se proceda. Con cuñas, 
tablas buenas y pintado oportuno, las junturas son perfectas, el 
trabajo muy económico y la duración muy grande, pudiéndose la- 
var cuando se quiera para nn aseo perfecto. 

Para pequeñas plantaciones, se pueden hacer secciones ó plan- 
chadas de un metro de ancho por tres de largo, con un marco de 
15 centímetros de alto, cargando cada una con 100 litros de café 
en capa de 3 á 4 centímetros. Con madera de cedro, fondo con 
tablas de centímetro y cuarto y marco de dos cent. y medio, una 
planchada pesa 50 kilos. Así que dos hombres la trasportan fácil- 
mente cargada. Una pila de 10 planchadas sobrepuestas ocupa 3 
metros cuadrados de superficie; un pequeño galpón de 4 metros 
de ancho por 6 de largo y muy poca altura abriga cuatro pilas con 
40 planchadas y 4000 litros de café. Como la desecación por este 
método no exije más de 15 días, como máximun resulta que se 
pueden secar 8N0 litros de café en pergamino por mes, no Cos- 
tando el material más de 4Y 80 oro. 

Tratándose de secar el café con toda la cereza, el rendimiento 


sentan es la de poder servir para casi todas clases de secado (!), 
lo que es sumamente útil en un establecimiento agrícola. 

332-—El secado del café en pergamino se puede hacer también 
á la sombra, cuando no se trate de mayores cantidades y haya 
amplitud de local. Ó bien, después de un breve asoleado para qui- 
tarle el exceso de agua, se retira el grano á la sombra, valiéndo- 
se de galpones, altillos ó de piezas ventiladas, colocándolo en las 
planchadas sobrepuestas. Esto no sería práctico para grandes plan- 
taciones. 

Con el secado se acaba la preparación del café, que puede ser 
guardado el tiempo quese quiera ó remitido ya á los establecimien- 
tos de elaboración. 


CAPÍTULO XVII 
ELABORACIÓN DEFINITIVA DEL CAFÉ 


333—Entendemos por elaboración definitiva el conjunto de las 
operaciones destinadas á dejar el grano del café perfectamente lim- 
pio y listo para la venta ó el consumo. La primera de éstas, esel 
majado ó bien el descascarado.. Se llama majado cuando se opera 
sobre el café desecado con toda su cereza; descascarado cuando se 
opera sobre el café en pergamino. 

334—Los poquiteros ó pequeños plantadores pueden efectuar am- * 
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bas Operaciones en morteros ó piladeras. Pero tal proceder, sobre 
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ser demorado, da mucho grano roto ó aplastado (?). Verdad que se 


de esta disposición es casi cinco veces menor en igual tiempo, cal- 
culando en peso de café limpio y pronto para la venta. Pero un 
colono, con el material arriba detallado, puede facilmente secar la 
cosecha de dos Ó tres hectáreas. 

Con una simple despulpadora con zaranda (4f 140 oro) Coban, 
una lavadora Torrente (4 150), y un malacate de un cabalio y 
medio de fuerza, podrá despulpar y secar la cosecha de 8 á: 12 
hectáreas, según la producción y demás circunstancias. Haciendo el 
lavado en estanques, bastaría una Cobau simple (47 100 oro) y una 
pequeña separadora (4 75 á 100), ambas de mano. 

(1) Como ser de frutos, raices, granos, semillas, etc. 

(2) Se ahorra mucho tiempo pasando previamente la cereza seca 
por un pequeño molino de cilindros como los que sirven para que- 
brar ó moler maíz. Es necesario que la cereza esté bien seca. Con 
esta pasada, si el molino es bueno, se limpia la mitad ó los dos 
tercios del café; el resto se repasa en los morteros. 


pueden ocupar en él los dias de lluvia; pero precisamente durante 
los tiempos húmedos es más lento. Por eso, en una explotación 
regular se prefieren las máquinas. De éstas, algunas sirven tanto 
para el majado como para el descascarado (1), otras trabajao bien 
en un caso solamente. Estas operaciones son rápidas. Pero en 
tiempos húmedos es conveniente una previa calefacción (en las seca 
doras) Ó breve asoleado. 

335—Las descascaradoras se componen esencialmente de un ci- 
lindro metálico, de superficie estriada, que jira dentro de una en- 
voltura cilíndrica ajustable y estriada en el interior; hay además 
tolva de carga, conducto de salida y accesorios de ajuste y movi- 
miento. Las hay también de discos; en éstas, un disco es inmoble 
y estriado y el otro móvil y ajustable. De todas hay para peque- 
ñas, medianas y grandes explotaciones (?). 


(1) La casa Gordon y C*., construyó muy buenas máquinas es- 
peciales para el majado. Son recomendadas para el mismo fin las má- 
quinas Smout de discos, que sirven también para ol café en per- 
gamino. Así las máquinas de Geo. Squier «Buffalo» y «American» 
y la «Engelberg Huller (?.» norteamericana. 

(2) Las más pequeñas son las «Buffalo» de Geo. Squier. El nú- 
mero A no pesa más de 50 kilos, cuesta 47 25 oro y descáscara 
50 á 100 kilos en 12 horas; conviene para los poquiteros, pues 
sirve para cereza y pergamino á la vez. El número B es de doble 
rendimiento, de mano y de fuerza (un caballo); el número C 
limpia 300 á 400 kilos y es de un caballo; ambas para cereza y 
pergamino. Todas recomendables. 

Las máquinas «American» de Squier, son de más capacidad y 
dan el trabajo más perfecto. El n%. 1, de un caballo y 450 kilos 
de rendimiento por día, puede servir también para limpiar el arroz. 
El n% 2, de 4 caballos y 900 kilos; el n% 3 de 8 caballos y 
3.000 kilos, es la más perfecta. Todas limpian cereza y en perga- 
mino y son también pulidoras; muy recomendables. 

La «The Engelberg Huller C2.» norteamericana, recomendable 
para ambos usos, para grandes plantaciones, da un trabajo per- 
fecto (7.000. kilos). | 

Las de Gordon y C2., de Lóndres, son poderosas y sencillas al 
mismo tiempo; hay dos modelos, para grandes explotaciones (2.000 
y 4.000 kilos). 

La «Campeon» de Mason Bell, sencilla, para medianas ó grandes 
plantaciones; hay tres tamaños, y tiene armadura de hierro Ó ma- 
déra, 


336—El pulido definitivo del grano, consiste en limpiarlo de la 
última película que lo recubre y darle algún brillo; la película es 
á veces muy adherente, tanto que el pulido no puede ser perfec- 
to. En las pequeñas explotaciones se puede obtener un resultado 
suficiente pasando el café dos Ó más veces por la misma máquina. 
Las máquinas más grandes y completas son al mismo tiempo puli- 
doras. Pero algunos prefieren emplear aparatos especiales (*%); por 
otra parte, éstos son necesarios cuando el café es mal descascara- 
do 6 majado en morteros con proceder primitivo. 

337 Las aventadoras son aparatos destinados á separar el grano 
limpio de todo cisco, hollejo y restos de película con que esté 
mezclado. Las descascaradoras ya suelen ser combinadas con aven- 
tadora; cuando no lo son, se emplean aparatos especiales (?), que 
no son indispensables para pequeños trabajos. Pueden servir to- 
das las aventadoras de granos usuales. 

338— Clasificación ó entresaca, Después de descortezado y puli- 
do, el café no está todavía en condiciones de ser vendido sin otra 
operación que tiene por objeto de separar los granos en varias Ca- 
tegorías según tamaño, forma y color. Estas categorías son las que 
se llaman clases comerciales, tienen en los mercados precios dife- 
rentes y destinación especial en=las mezclas que se hacen á gusto 
del consumidor. Tal operación es la entresaca ó clasificación. 

339—Se comprende que una misma clase natural de café, pro- 


Citamos las máquinas de Smout, Marcus Mason y alemanas 
Grusonwerk, reoomendadas por varios cosecheros. 

(0) Véase la pulidora «American» de Geo. L. Squier, útil para 
grandes establecimientos ó accpiadores. Tambien el «Vencedor» de 
Marcus Mason, de tres tamaños, para desde 2.500 kilos diarios; es 
bastante bueno y barato ($ 200 á 300 oro). 

(2) Son muy preferibles las aventadoras de (Geo. Squier norte- 
americanas, porque son al mismo tiempo separadoras y aún clasifi- 
doras. La «American», de mano ó de fuerza (dos números), avienta, 
separa los granos no descascarados como los ro'os, junto con los 
granos muertos, y divide el resto en dos calidades, listas para el 
mercado. Es barata. 

La separadora «Búfalo» de la misma casa, es más barata toda- 
vía y solo de mano; avienta, separa los granos no descascarados y 
divide los descascarados en tres clases comerciales, con bastante 
perfección. Esta máquina puede servir de aventadora común para 
toda clase de granos, pidiendo los cedazos correspondientes, Se com- 
bina bien con la descascaradora Búfalo A. 
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ducida por una misma plantación, da por entresaca varias clases 
comerciales, que reciben nombres diferentes como si tuvieran un orí- 
jen distinto. Así, del café Martinica por ejemplo, se sacan ocho cla- 
ses comerciales. La verdad es que estas clases se diferencian tanto 
una de otra, que una persona no entendida puede creer que vienen. 
de países y de variedades muy distintas. Como consecuencia, en el 
comercio muchos cafées reciben nombres jeográficos completamente 
falsos, á veces consagrados. por el uso, otras veces absolutamente 
caprichosos. Cosa de tener muy en cuenta cuando se quieran estu- 
diar las verdaderas clases naturales, 

340—Las entresacas es operación muy importante, El precio, 
como en todo producto agrícola, depende muchísimo de la homoje- 
neidad del artículo. Tres clases buenas siendo entremezcladas, el 
conjunto vale ménos que cada clase separada. Además, las primeras 
clases, si bien separadas, alcanzan un precio muy elevado, impor- 
tando poco en jeneral que se vendan las clases inferiores muy ba- 
rato. En cambio, una pequeña proporción de granos defectuosos, 
mezclada con un excelente café, hace bajar á éste de precio de una 
manera muy notable, pues los comerciantes se valen del pretexto 
para despreciar toda la partida. 

341—En las muy pequeñas plantaciones la separación se suele 
hacer á mano. Pero el procedimiento es por demás «klemorado. Los 
cultivadores más modestos deben de ver modo de aquirir una de las 
máquinas separadoras que clasifican el grano cuando menos en dos 
6 tres clases sin coutar los granos rotos (*). Los plantadores más 
pudientes, se harán de verdaderas clasaficadoras (*); para los gran- 
des cultivos, son indispensables clasificadoras más perfectas, que 
dan 6 á 8 clases de café bien separadas (3%). Hay á veces mucha 


(1) Recomendamos especialmente la separadora (y aventadora) « Búfa- 
lo» de G. L. Squier; para los poquiteros es la más conveniente, por su 
baratura, dando tres clases de café y pudiendo servir para aventar 
todo grano. ' 

(? Como la de Mason Bell, por ejemplo, ó la «American» de 
Squier. Recomendable es «El Jefe» de Marcus Masób, pues es cla- 
sificadora de mauo y tiene tres tamaños, de 225 á 275 PY oro; 
todas éstas son para medianos cultivos. 

(+) La de Gordon y Cia. de Londres, da 7 clases: granos peque- 
ños y rotos, planchuela, caracolillo chico, planchuela grande, cara- 
colillo mediano, caracolillo grande, granos imperfectos y polvo. 
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ventaja en separar bien el caracolillo; para el efecto hay máquinas 
especiales, si no bastan las buenas clasificadoras (1). 

342— Envase. El café bien elaborado merece uu envase esmera- 
do; esto tiene su importancia; el gasto es relativamente muy peque- 
ño. Se usan jeneralmente sacos de 100 libras (46 kilos) ó 60 ki- 
los; se debierauo proferir de 50 kilos cabales. Los sacos deben ser 
de buena arpillera, doble y cerrada. Las clases finas no deberían ser 
enviadas sinó en telas impermeables. Otros han aconsejado barricas 
bien ajustadas y de madera blanca sin olor, 

343 —Conservación. El café envasado necesita ciertas condiciones 
para su perfecta conservación, aunque jeneralmente no se tenga mu- 
cho tiempo en los depósitos. Estos últimos deben de ser secos y bien 
ventilados; el café nunca está demasiado seco; en ellos no se debe 
de admitir ninguna substancia que despida olor malo ó penetrante: 
por fin, es necesario limpiarlos bien de ratas, insectos y toda saban- 
dija. 


CAPÍTULO XVIIM 
COMPOSICIÓN, PROPIEDADES Y USOS 


344—La composición quámica de un buen café, regularmente 
seco y no torrado, la calculamos en termino medio como sigue, ha- 
ciendo un promedio de varios análisis que reducimos aquí á un 
mismo tipo, pues los químicos no siguen en esto un mismo mé- 
todo: 


Agua higroscópica (?) . a o E TA UNS 
Substancias azoadas (legumina, caseina, etc.) . 13,5 « 
Materias grasas . . MS AS ALE 
Azúcares (glucosa principalmente) . A a AT 
DEXEMa 7 A OLE 
Acidos caféico y mi y coo de A IS 
A A E a 


(1) Como muy especial para el efecto tenemos la separadora ame- 
ricana «Mocha»de Go. Squier, que es de mano, capacidad 45U ki- 
los por día, sencilla y muy sólida, separa todo el caracolillo gran- 
de y chico con una sola operación y puede también servir como 
separadora de otras semillas y granos. 

(2) Los cafées del grupo Moka contienen menos agua (9410 %), 
los americanos y los africanos jeneralmente más (12 %). 


A 


Substancias minerales (cenizas). . . . . . 6/0 <« 
Celulosa y materia colorante ( . . . . . 37,7 « 
Aceite esencial y esencias. 1.05 OU 


345— Es evidente la riqueza de este grano; pues abunda de ma- 
terias azoadas, grasas y azucaradas, sin contar la caféina; esto ha 
llevado á algunos á considerarlo como un verdadero alimento. En 
la práctica no es tal, porqué en la torrefacción la materia azuca- 
rada se transforma; además las substancias azoadas albuminosas son 
casi completamente insolubles, y quedan en los resíduos. Con todo, 
no es ménos cierto que las personas que hacen un grande uso de 
café, sostienen sus fuerzas con menor cantidad de alimentos. 

346—El principio activo del café. es la cafeina (?). Esta subs- 


(1) Según Bell, contendría dos materias colorantes, una insolu- 
ble, la otra soluble en el alcohol. 

Es interesante el análisis del café Moka por el mismo autor 
(«The Chemistry of Foods»): sobre 100 ha dado: 


Agua» higroscópica 1.0.2 0 Mr O AS 
Legumina ó albumina . . DO EE 

Materias azoadas y materias colorantes solubles 
en “alcohol. ¿1 DER 
Materias grasas. 1. 7, ITA 
Materlás azucaradas “2 10 AAA Dz 
Dextrina E EI 0,9 « 
Acidos caféico y CA fOlAnIdO FA 8,5 « 
Cafeina libre =< 0.0. AS 
Cenizas . . A a do ros 
Celulosa y o A dGRDIS OS TAGE 
Total” 5. DOTES 


(2) Las variedades de café no contienen todas la misma canti- 
dad de cafeina; además, en una misma variedad, el clima, la tier- 
ra, la estación y la clase comercial influyen. Hé aquí unos resul- 
tados obtenidos en cafeina por 100: 


Brasil colorado (Journ. Soc. of Arts.) . . . 1,82 % 
Java de. primera (Ibidem) A NT TDS 
Martínica (Robiquet et Boutron). . . . . 1,79 <« 

Arabia, de ACTA (ERRE DAA a? 20 
Java, común ( « « ) a AS RI E 
Brasil común (Church) . A ao o Le 
Moka (BOL) ANN A PR As 
Moka (Robiquet et Boutron) PI AO DO 


Guayanas' 6' Onyena (e: ¿ME EA 7 OA 


py 
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tancia no se encuentra solamente en el grano, sí también en toda 
la cereza y en las hojas. Tiene propiedades muy enérjicas: en muy 
pequeñas dósis es un excitante del sistema nervioso y ejerce una 
influencia favorable sobre las funciones del cerebro especialmente; 
en dósis menos escasas produce excitación violenta, hasta delirio y 
espasmos; en cantidad más elevada es un veneno. 

347—La torrefacción produce cambios muy notables en la com- 
posición del café, Una parte de la cafeina se pierde (*): por tanto 
el café torrado es ménos excitante que la infusión de café crudo, 
y tanto ménos fuerte cuanto más torrado. Los ácidos vejetales se 
alteran y transforman en parte, sobre todo el cafetánico (?); por eso 
el café torrado es ménos astringente y ménos tónico. El agua de- 
saparece casi completamente (% y: las materias insolubles aumen- 
tan sensiblemente. Las materias azoadas y grasas no disminuyen, ó 
muy poco. En cambio, las azucaradas desaparecen transformándose 
casi completamente: vor esta razón el café torrado es amargo, no 
pudiendo los pueblos europeos y americanos acostumbrarse á to- 
marlo sin azúcar como hacen los asiáticos, que lc someten á muy 


A a e ta 0499 < 
O A As e 10,90, < 


(1) La pérdida absoluta puede ser calculada aproximadamente en 
una tercera parte, y la relativa en una cuarta parte. Esto con una 
torrefacción moderada, Bell observó en el Moka torrado sólo 0,8 %. 
En la práctica, esta cantidad no pasa toda en la infusión que se 
toma; varias infusiones sucesivas son necesarias para agotar al ca- 
fé. La cafeina perdida se ha transformado en metilamina (Bouchar- 
dat.) 

(2) El ácido llamado también clorojínico se transforma y pierde 
sus propiedades, entre ellas, la de dar á la infusión de café un 
hermoso color verde esmeralda cuando se le agregan unas gotas de 
amoniaco, lo que sucede sólo con el café crudo. Según Bell, la 
acidez total es reducida casi á la mitad por la torrefacción ¡de 8,5 
á 4,7 %) La presencia de notables proporciones de ácidos orgá- 
nicos, pone en evidencia la necesidad de no dejar permanecer nun- 
ca al café molido en vasijas de hierro. La torrefacción produce tam- 
bien ácido carbónico; según Couliez, esto explicaría el aumento de 
volúmen de los granos torrados. 

(?) Se reduce á 1 % proximamente, á veces ménos, 


poca torrefacción (*). Lá torrefacción produce además otros cambios 
aún no bien estudiados. 

348—Las propiedades del café son determinadas esencialmente 
por las de la cafeina. Sin embargo el perfume le es dado por las 
esencias y las materias solubles (2): las materias grasas lo hacen. 
más suave y las otras substancias le dan tonicidad. El efecto so- 
bre la dijestión es asaz limitado, por más que en jeneral se crea 
lo contrario (9). Pero el uso llega á hacerlo casi indispensable. Por 
la cafeina y los ácido: orgánicos, ejerce cierta propiedad antisep- 
tica sobre el canal dijestivo, que es sin embargo ménos  nota- 
ble que la del mate. 

349—El café es superior en perfume á todas las bebidas aná- 
logas, ménos el té, que lo iguala, Como exitante (si no muy tor- 
rado) es superior al té, pero inferior al guaraná. Como tónico y 
dijestivo no iguala al mate, pero supera al té, y deja muy atrás 
al mate en suavidad y aroma. El café, lejos de excitar el apetito 
como el mate, lo disminuye, como el guaraná y la coca. 

350—Una propiedad muy interesante de la infusión de café es 
la de estimular las fermentaciones alcohólicas. Una pequeña pro- 
porción basta para provocar la fermentación, activarla cuado es len- 
ta, regularizaria y prevenir hasta cierto punto los accidentes cau- 
sados principalmente por la presencia de muchas substancias albu- 
minosas, esto es muy importante sobre todo para la fabricación de 
bebidas alcohólicas finas (*). Tambien conserva á la leche. 

351—La acción fisiolójica principal, despues de la de excitan- 
te del sistema nervioso, está en esto, que el café modera y dis- 
minuye mucho la descomposición y pérdida orgánica; hasta reduce 
la cantidad de ácido carbónico exhalado. El uso del café permite 


(1) La proporción de azúcar en un café Moka torrado, fué de 
0,4 % (Bell). 

(2) Cuando se lava bien (agotado) al café antes de torrarlo, pier- 
de su aroma como tambien la materia amarga. Sin embargo la tor- 
refacción de las demás substancias desarrolla siempre cierto perfu- 
me. 

(3) Facilita la dijestión como cualquier agua caliente azucarada 
adicionada de una esencia estimulante, nada más y á veces mé- 
nos. Pero la regulariza. 

(t) El autor ha podido verificar minuciosamente esta propiedad, 
y la cree debida en buena parte al ácido clorojínico, cuya natura- 
leza es análoga á la de los taninos. Estos últimos tienen en efec- 
to un gran poder contra los accidentes aludidos. 


luego disminuir el total de alimentos, y hecho con mayor abun- 
dancia, permite hasta substituirlos, sosteniendo un ayuno muy pro- 
longado (1). El café no alimenta directamente, pero reduce la ne- 
cesidad de alimentos con reducir la pérdida que el organismo su- 
fre naturalmente. 

352—En cuanto á la excitación nerviosa, cuando el café no se 
toma con exeso, es muy agradable. Un cuarto de hora basta para 
que se produzca: entonces las ideas se hacen más claras, la ex- 
presión más fácil, la memoria más feliz y el trabajo intelectual más 
activo y provechoso. El café quita también el cansancio y estimu- 
la al trabajo manual; pero en este último caso, por más que su 
acción benéfica sea evidente, no iguala al mate. Varios sabios lla- 
maron al café «bebida intelectual» (2). La hijiene y la medicina 
aprovechan muy frecuentemente las preciosas propiedades del café. 
En los países calientes se ocupa mucho para correjir las aguas im- 
puras, hirviéndolas con un poco de café crudo ó tostado, En los 
viajes donde escasea el agua, uva infusión de café muy aguada, 
sin azúcar y con un poco de alcohol, es la mejor bebida para no 
sufrir de la sed (*). El café no conviene á los niños, pues cuan- 
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(1) El Dr. Jomard realizó sobre si mismo un experimento me- 
morable: 120 gramos de café molido y tres litros de infusión he- 
cha. con 200 gramos de café, le permitieron soportar un ayuno 
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absoluto de siete dias consecutivos, atendiendo á sus trabajos de 
siempre y entregándose á un ejercicio muscular superior al de cos- 
tumbre, sin experimentar otro inconveniente que un poco de can- 
sancio y un enflaquecimiento poco sensible. 

(2) El mate, en cambio, debe ser considerado como la «bebida 
operaria» por excelencia Ó «bebida atlética,» pues su acción, pode- 
rosa sobre las fuerzas intelectuales, lo es aún más sobre las mus- 
culares. 

(3) Como medicamento, el café es un elemento muy útil. Sirve 
para disipar la ebriedadad y combatir los dolores de cabeza, aún 
que en este último caso su acción no sea segura y á veces nega- 
tiva. Es el antídoto del alcohol y del ópio. En fuertes dósis, es 
el mejor contraveneno en caso de envenenamiento por los opiáceos, 
la morfina, las solanáceas (atropina, beladona, extramonio, etc.), la 
dijital, la estricnina y los hongos venenosos; sobre todo contra los 
opiáceos. Es útil (sin azúcar) en la glicosuria. 

Trousseau lo aconseja en la convalescencia de la fiebre tifóidea, 
Boerhave en las viruelas graves, Guyot en el último período de 
la tos convulsa; Bouchardad lo considera útil en las fiebres palú- 
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do el cuerpo no está desarrollado, se necesita estimular y nó de- 
tener las descomposiciones orgánicas. a 

353—El abuso del café puede producir varios inconvenientes, 
que fueron del resto muy exajerados. En jeneral las personas dé- 
biles ó muy nerviosas deben usarlo con moderación. Conviene tomar 
siempre cantidades moderadas, aunque sea necesario repetirlas, El 
exceso produce insomnio, exitabilidad exajerada, dolores nerviosos, á 
veces contracciones y temblores y en jeneral disminución del apetito. 

354—La cereza, el pergamino y las hojas pueden ser emplea- 
das también. Hemos dicho que en Arabia se usa la cereza entera 
desecada; en América el gusto de la pulpa y corteza no es tan 
agradable. Tampoco vemos la necesidad de disminuir el valor del 
café con mezclar el pergamino, cuando este puede ser aprovecha- 
do, como la pulpa, en los abonos que se hacen necesarios para 
sostener la buena producción. Lo que se devuelve á la tierra bajo 
la forma de desperdicios, se vuelve á recojer más tarde como gra- 
no bueno, y tal es el aprovechamiento más racional. 

355—Pero si se quiere aprovechar directamente la pulpa de la 
cereza, se puede destilar, haciendo aguardiente (*). Esto puede con- 
venir solamente en las pequeñas plantaciones, pues el despulpado 
debe tener ¡ugar con muy poca agua para que tal aprovechamien- 
to sea posible. Los Arabes hacen con la corteza sin torrar una de- 
cocción llamada HKishú. Ciertos animales, como los cerdos, comen 
la pulpa fresca, pero nó sin inconvenientes, pudiendo aquellos ad- 
quirir enfermedades (?); es además un alimento muy poco nutri- 
tivo (3). 


dicas cuando falten las quinas (en fuertes dósis); Trousseau, en fin 
aconseja á los médicos ensayarlo más frecuentemente. En la medi- 
cina se debe preferir jeneralmente la infusión de café crudo, te- 
niendo en cuenta que es más poderosa, y, salvas excepciones, sin 
azúcar. 

(1) Según ensayos del Dr. Peckolt, este aguardiente no sería de 
muy buena clase, ni muy aconcejable el uso. En efecto la pulpa 
carece casi por completo de aroma y contiene muy poca cafeina;.. 
para que el aguardiente adquiera el aroma del café, es preciso aña- 
dir antes de la fermentación una pequeña cantidad de granos del 
mismo. Las observaciones de ese sábio hacen dudar mucho de la 
bondad del producto. 

(2) Los cerdos que la comen durante mucho tiempo, adquieren 
una enfermedad cutánea especial llamada sarna del café. 

, (*) Según análisis muy prolijo del Dr. Peckolt, la pulpa fresca con- 
tiene %: 
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356 —Lil pergamino, si no se quiere emplear como abono, es 
(le más fácil provecho (*). Tostado separadamente, da una infusión 
de gusto asaz agradable, aunque falta de aroma. Tostado juntamen- 
te con el grano, disminuye el mérito del producto que se obtiene, 
pues representa 28 á 30 2% del total. Sin embargo, como no tie- 
ne por si mismo ningun mal gusto, la disminución de ese mérito 
no es grande, y es en parte compensada por la protección que el 
pergamino ofrece al grano que dentro de él se conserva. 

357—Las hojas, del cafeto son tan ricas de cafeina como los 
granos. Este hecho indiscutible (?) viene al apoyo de los que sos- 


E ES TA A A ES ALA 
Aubitndas IM, DEA Bs pie E le SAME 
A A to do rd a ODO) 
Azúcar (glucosa) . . . TIO, IS 
Dextrina, Pectina, Goma, ete. A a EA AI 
Resina fluida amarilla A E UA ADE 
RESMIAOALOSCUTA os si 1,59 « 
Lpial  E O, A 1,46 « 
eo omnia les, elC. 0. 0... o... 0,80 € 
Cafeina. . . SALES AI CORA AS ES UV PAL ARO 
Materia extractiva 2 O AER SNE AOS 4 10 
A ARO POTante a 0,06, < 
ini A A O 
EOS A : 


(1) El pergamino fresco contiene, según análisis del Dr Peckolt, ? 


A A A NATA A da LU 
Substancias azoadas . A A DIAS 
a ra casa rod ot 40,12 us 
ema ta exiract azucar ea 0 077 
A A A A DS E: 
MESA ENidas ODSCUTA o 0,01 « 
A A A E APA Vd E 
Aa catetánico 0. e 0,14 « 
II CIAICON Ya mático: + dis ri  0,08.< 
Cafeina:”-- $ a e OO 
Materia oia E A E E 0,06 « 
Onzas. +... TA e 1,00 
Celulosa 


(2) Stenhouse y otros químicos hallaron un promedio de 1,2 9%; 
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tienen la conveniencia del empleo de aquellas como té. Actualmen- 
te el «café-té» (así se llama la preparación) es bastante usado en 
las Indias Orientales, principalmente en el Archipiélago asiático. 
En efecto las hojas proporcionan un té muy barato y de gusto 
asaz agradable, intermediario entre el del té y el del café. Para 
el uso, las hojas deben ser préviamente desecadas, procediéndose 
más Ó ménos como para la yerba, pero con calor moderado (1%), 
Se pueden aprovechar las hojas que dán las podas. 

358—Las flores contienen una esencia olorosa que puede ser se- 
parada por destilación y cuyo perfume esquisito es análogo al de 
una mezcla de nerolí, jazmin y reseda /?). Se pueden recojer in- 
mediatamente despues de la fecundación, cuando están por caerse 
ó recién caídas. En algunas circunstancias excepcionales puede ha- 
ber ventaja en suprimir las flores que salen fuera de tiempo, con 
el fin de regularizar la fructificación. 

359—La infusión Ó preparación de la bebida es un punto de 
grande importancia práctica. Teóricamente, no puede haber más 


es muy probable que la torrefacción haga perder una parte de es- 
ta cafeina, de donde la indicación práctica de torrar muy  lijera- 
mente. Según Peckolt, el máximum de cafeina se halla en los me- 
ses de Diciembre y Enero (Brasil), cuando los frutos son todavía 
chicos; las hojas caídas ya no sirven, por contener muy poca Ca- 
feina. 

La infusión de las hojas tiene una acción fisiolójica menos enér- 
jica que la de: café, muy conveniente para las personas que no 
soportan á este, 

(1) En el Archipiélago se torra como la yerba mate en el Pa- 
raguay, con los gajos ó ramillas. La torrefacción se lleva hasta 
que la corteza de los gajos se desprenda y pueda ser mezclada 
con las hojas. La infusión se toma con azúcar. Jas cortezas no 
conteniendo cantidades apreciables de cafeina, no creemos que se 
deban mezclar, tanto ménos cuando obligan á una fuerte torrefac- 
ción. 
(2) El Dr. Peckolt ha obtenido por destilación un rendimiento 
de 0,08 % de esencia de las flores crecidas al sol y una décima 
parte ménos de las que estaban á la sombra. 

El mismo autor halló 0,056 % de cafeina y 1,04 % de mate- 
rias grasas en las flores, siendo éstas frescas. 

La floración del cafeto, siendo tan abundante, merece que se 
estudie prácticamente el aprovechamiento de las flores, que agregas 
rían un sub-producto valioso. 
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que un parecer: hacer la operación de la manera más apta para 
conservar todas las propiedades especiales y esenciales del café. 
Pero las costumbres son muy diferentes, y en cada país el gusto 
se ha amoldado á ellas. Los árabes y los turcos lo tuestan muy 
lijeramente y lo toman sin azúcar por pequeñas dósis repetidas á 
menudo; muchos europeos toman con mucha azúcar una fuerte can- 
tidad de infusión bastante aguada hecha con café muy torrado; en 
el Brasil se toma infusión fuerte, á veces espesa como tinta, fe- 
lizmente en cantidad: no exagerada. Unos lo toman puro, otros con 
bebidas alcohólicas. Es jeneral la cvustumbre de tomarlo con leche (1) 
la mañana; no falta quien lo tome con vino, con caldos, etc. 

360—En tal disparidad y confusión, conviene tener en vista 
ciertas reglas dictadas por la ciencia que no se pueden olvidar sin 
perjuicio del fin que cada consumidor se propone. El resultado pen- 
de en gran parte de la operación preliminar, que es la torrefac- 
ción. Esta se debe hacer en vaso cerrado (torrador) y con fuego 
lento- y sin llamas. Si se hace en vasija abierta, hay que agregar 
al principio una pequeña cantidad de manteca fresca ú otra subs- 
tancia grasa que no tenga mal olor; esta detiene la evaporación 
del perfume. También se puede espolvorear con azúcar bien mo- 
lida. La torrefacción debe de ser moderada; el café torrado debe 
tener un color canela oscuro, ó cuando más, castaño oscuro. Los 
cafées de mucha cafeina y sobre todo los de América, pueden ser 
torrados un punto más; pero nunca llegar á ser negros. El café 
torrado debe ser guardado en vasija de vídrio, de loza, ó de ma- 
dera, siempre bien cerradas. Es mejor no torrar cada vez sinó la 
cantidad que se va á usar Ó despachar prontamente. 

361—Ya hemos visto los cambios que la torrefacción ó tostado 
introduce en la composición química del café, Cambio tambien im- 
portante se nota en el peso y en el volúmen: aquel disminnye de 
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una quinta ó sexta parte, según las clases y estado de humedad (?); 


(1) La mayor parte de los médicos condenan el café con leche, 
por ser ménos fácil de dijerir, acusándolo algunos de otros incon- 
venientes más. En todo caso, consta que no conviene á los niños, 
por la misma razón que para ellos hace nocivo el uso del caté pu- 
ro; y para los adultos, á parte la cuestión de gusto, es una mez- 
cla científicamente 1lójica. 

(2) Según datos recientes, la torrefacción haría perder 20 % de 
su peso al café americano; al de Moka, Asia é Islas del Mar In- 
dico 15 á 16 %; al africano, 16 4 18 % (Rossignon). Ya hemos 
visto (párr. 344) en efecto, que los cafées americanos son los que 
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el volúmen en cambio aumenta de «uma tercera parte más ó me- 
nos. Si se tuesta demasiado, la pérdida de peso es mayor, pero el 
aumento de volúmen queda el mismo. | 

362—Los aparatos empleados actualmente para el tostado en 
graude, son todos cerrados, y preferibles los que lo son más. Sus 
formas poco difieren, ni se alejan mucho de la antigua, bien cono-. 
cida. La operación se da por terminada cuando el grano empieza 
á sudar. Entonces se saca prontamente el café y se dispone de 
manera que pueda 'enfriarse rápidamente, lo más rápidamente po- 
sible; esto es esencial. La temperatura interna del tostador no de- 
be pasar nunca de 250% centígrados. 

363—En cuanto sea posibie, el café no debe ser molido sinó 
al momento de usarlo y cada vez, solo lo que se necesita, pues una 
vez pulverizado, pierde una parte del perfume. La experiencia ha 
probado además, que la pulverización hecha en morteros de made- 
ra Ó de porcelana, es preferible á la que se haga en los mejores 
molinos; los metales en algo perjudican siempre al gusto y al aro- 
ma; la madera los conserva; claro es que el mortero para café no 
debe de ser empleado para otras substancias (*). La pulverización 
debe de ser muy fina; en esto tiene otra ventaja el mortero; pues 
los molinos jeneralmente no dan sinó un molido grosero, que es 
otro inconveniente. 

364—Para la infusión, la temperatura del agua debe de acer- 
carse al «punto de ebullición, pero nó alcanzarlo; el café hecho en 
agua hirviente es bajo todo concepto inferior (2). Se deja clarificar 


contienen mayor cantidad de agua higroscópica, y los del grupo 
Moka la menor cantidad. 

(1) El uso del mortero ha sido ideado por los árabes y los tur- 
cos; aquellos muelen á veces el café entre dos piedras. La cien- 
cia ha sancionado las ventajas que ofrecen esas costumbres. 

(2) Se han ideado varias cafeteras Ó aparatos para la infusión. 
La mejor talvez es la rusa; es una vasija compuesta de dos mita- 
des iguales de forma aovada á sus extremos y que se atornillan 
por sus base. En una de esas partes se calienta el agua, colocando 
el aparato sobre una lámpara ó calentador cualquiera; cuando el 
agua está casi en punto de hervir, se da vuelta á la cafetefa; en- 
tonces el agua caliente pasa poco á poco por un filtro, en el que 
se ha puesto el café molido y cae en la mitad vacía, de donde se 
vierte para servir. En ese aparato el aroma se conserva perfecta- 
mente, y la temperatura, como la intensidad de la infusión pue- 
den ser regladas á gusto y muy aseadamente. 
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la infusión más ó ménos, según costumbre (3); esto es cuestión de 
apariencia y no tiene importancia verdadera. La dósis para un buen 
café y para cada persona es de 10 gramos de café molido en 125 
de agua. 


CAPITULO XIX 
ADULTERACIONES, FALSIFICACIONES Y SUBROGADOS 


365—El precio elevado y el grau consumo de café en los mer- 
cados de las zonas templadas, han despertado desde mucho tiem- 
po la codicia de los comerciantes poco escrupulosos, de manera 
que muy variados son los medios de que estos se han valido pa- 
ra expender mercancías de poco ó ningún valor, con el rótulo de 
buen café. Está en el interés de los plantadores descubrir y com- 
batir esos engaños, que dismiruyen la demanda del buen artículo 
y hasta alteran poco á poco los paladares y los buenos gustos. 

366—La adulteración consiste en jeneral en la substitución de 
una clase por otra, ó de un buen artículo por otro similar de cla- 
se Ó condición inferior, ó en dar artificialmente á este último apa- 
riencias engañosas que imitan lo bueno. Como ejemplo del primer 
caso, podemos citar los cafées americanos de primera Clase, bien 
entresacados y adicionados de bastante caracolillo, que se venden 
en Europa y Norte-América por Moka. En este caso el consumi- 
dor mo se perjudica, pero sí el verdadero productor, cuyos cafées, 
privados de lo mejor que tienen, pasarán por regulares ó inferio- 
res. 

367—El color verde, muy buscado en los cafées finos, es da- 
do á veces artificialmente, por medio de varias substancias que 
dañan á la salud. Basta jeneralmente un buen lavado para descu- 
brir el fraude; las substancias se pueden recojer filtrando el agua 
que ha servido. Se ha llegado hasta construir aparatos especiales 
para dar al café el color que se desea. 

368—+El café torrado es á menudo adicionado de 10 á 20 % 
de azúcar, sabiéndose que se tolera el 5 % en la torrefacción. 


(3) En ciertos establecimientos públicos se sigue el procedimien- 
to condenable, de clarificarla con la cola de pez. Es de preferir 
la adición de un poco de agua fría. Pero si no se hace hervir la 
infusión, esta se clarifica prontamente por si sola. Los árabes y 
turcos envuelven á veces la cafetera con un paño mojado en agua 
fría; otros ponen un pedazo de azúcar á disolver en la superficie 
del líquido. 
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Peor es el fraude que consiste en remojar el caté torrado para 
que recupere el peso perdido, haciéndole guardar la humedad por 
medio de un barniz. Pero es con el café molido que la adultera- 
ción se ejerce á sus anchas. El que se vende por menor, sobre 
ser compuesto jeneralmente de las clases más inferiores ó averia- 
das, contiene muy frecuentemente otras substancias torradas y mo- 
lidas. Citamos entre las más comunes, la achicoria, el resíduo de 
las cafeteras, las habichuelas, la soia, las arvejas, el trigo, la ce- 
bada, el maiz, las bellotas y por último hasta la corteza y el ser- 
rin de ciertos árboles (*) y, lo que es más extraño, materias ani- 
males (?).. Nunca se debe comprar café molido cuando se quiere 
un café bueno ó tan sólo regular; pues la adulteración es tan fá- 
cil, que pocos comerciantes resisten á la tentación. 

369 —La falsificación permite engaños aún más grandes, Se han 
inventado aparatos que permiten fabricar un grano artificial, imi- 
tando muy bien la forma del café. Para eso se emplea á veces 
una mezcla de 10 ó 20 % de café molido con otras cualesquiera 
de las substancias indicadas en el párrafo precedente y una mate- 
ria que sirve de goma Ó cemento, como almidón, azúcar ó arcilla. 
No es raro que se prescinda por completo del café. Tan atrevi- 
das imitaciones se descubren fácilmente, pero no dejan de hacer 
muchas víctimas en los paises poco conocedores. 

370—Muchísimas veces se ha buscado concienzudamente un fru- 
to que se pudiera sobstituir al café, pero hasta ahora sin resulta- 
do. El café no tiene verdadero succedánso, Ó sea substancia que 
ofrezca propiedades y efectos análogos y que pueda ser usada con 
alguna ventaja. Casi todos los productos propuestos carecen por 
completo de cafeina, su acción fisiolójica no tiene nada que ver 
con la especial del café, y es mucho cuando en algo recuerdan 
el gusto de este, aun que la torrefaccion permita que imiten el 
color. 

371—De los succedáneos propuestos, el sólo que tuvo resulta- 
dos serios fue el café de achicoria, nó debido á sus cualidades, 
que son inferiorísimas, sí á causa dle acontecimientos políticos, En 
los principios del siglo XIX, la Europa continental se vió bloquea-" 
da y sin posibilidad de recibir café de las colonias. Entonces se 


() Por ejemplo, el cedro y el acayú. 

(2) Hassall asegura que en Londres se llega á torrar el hígado 
cocido de buey y de caballo, que los despachantes muelen y mez- 
clan frecuentemente con el café más barato (Soubeiran, Dict. Falsif. 
128). 


— 103 — 


buscaron succedáneos con verdadera ansia. Un espíritu inventivo ó 
más afortunado, ideó torrar la raiz de achicoria; la preparación me- 
dio agradó y medio se tuvo que adoptar por fuerza, por falta de 
mejor cosa. Sucedió que la necesidad habiendo impuesto el uso, 
muchos paladares se fueron acostumbrando, y cuando la reapertu- 
ra del comercio colonial permitió el arribo del verdadero café, el 
de achicoria no pudo ser desterrado completamente, quedando en 
uso entre las clases pobres, por su baratura, y tambiem algo en- 
tre la gente acomodada, por no faltar quien guste mezclarlo con 
el verdadero (1). 

3/2—En las zonas templadas se han propuesto como succedá- 
neos los granos indicados en el párrafo 368 y otros más; pero no 
dieron en realidad sinó groseras adulteraciones; las menos 
malas apenas dan para engañar en algo el paladar y el estó- 
mago (le la jente más pobre. Ea las zonas más calientes se ha 
indicado buen número de plantas como subrogadas del cafeto; pe- 
ro donde este prospera, es inoportuno querer substituirle, y aque- 
llas carecen además de las cualidades indispensables, Citaremos 
sin embargo algunas, por haber ellas dado lugar á cultivo ó  co- 
mercio, ú ofrecer alguna propiedad especial. 

373—El más interesante de los subrogados es sin duda alguna 
el Taperyhuá (?). Bajo este nombre se conocen algunas especies 
muy parecidas entre ellas y pertenecientes á la sección Senna 
del gran jénero Cassia. Las principales y más empleadas son el 
Taperyhuá común, ó Cassia bicapsularis L., que crece en toda la 
América tropical, de donde fué llevado á las Indias Orientales y 
Africa, y el Taperyhuá-pucú, ó Cassia macrocarpa Mich., indíjena 
y propia del Paraguay. La infusión de la semilla torrada del ta- 
peryhuá no tiene el perfume del café, pero no carece de aroma; 
si bien es más amarga, es fácil acostumbrarse á su gusto particu- 
lar, y puede servir muy bien para el uso diario, si se mezcla el 
taperyhuá con igual cantidad de café bueno. 


(1) El café de achicoria no tiene propiedad estimulante ninguna; 
solo se le reconoce un lijero efecto tónico y depurativo de la san- 
gre, de alguna utilidad en los reumatismos, enfermedades cutáneas 
y ocultas, gota, ect. (Bouchardat). 

La planta es una compuesta herbácea, de raiz napiforme muy 
alargada, conocida en botánica por Chicorium Yntybus L. é indí- 
jena de la Europa templado-fría. 

(2) Sinónimos: Taperiguá, Tararoky (Bahía, Martius), Payemi- 
rioba Ó Pajomirioba (Brasil, Marcgraf y Piso), Café fedegozo (Bra- 
sil), caté de Bompland (Arjentina). 


IAE 


374—A pesar de eso, el Taperyhuá no tendría más ventaja co-. 


mo subrogado fuera de la baratura, si no poseyera una propiedad 
especial de la más grande importancia, sobretodo para los países 
calientes, y es la de ser uno de los específicos más enérjicos pa- 
ra combatir las fiebres maláricas (*). Su enerjía es tal, que se pue- 
de esperar de él buen efecto en los casos en que la quinina re- 
sulta impotente (?). Como preservativo, nada mejor que usarlo en 
lugar de café (%) ó mezclado con el mismo en partes iguales, En 
suma, no es un verdadero succedáneo del café, porque carece de 
las propiedades esenciales de éste, pero ostenta una cualidad de 
tan alto valor, que su uso debe de ser muy aconsejado en todos 
los países maláricor, sobre todo en tiempo de epidemia. 

375—Un producto que, dentro de ciertos límites, bien pudiera 
llegar á ser un verdadero succedáneo del café, es la semilla de la 
Mussaenda borbónica (*%). Es este un hermoso arbolito propio de la 
Isla de la Reunión, cuyo aspecto recuerda el del cafeto y del na- 


(1) Se incluyen bajo esta misma denominación, la fiebre terciana 


ó chucho, la fiebre tropical propiamente dicha y otras variedades 
producidas por el mismo microbio, 


(2) Las semillas gozan en el más alto grado de propiedades te- 
brífugas y antiperiódicas, tanto que nos valemos de ellas para 
reemplazar la quinina cuando ésta ya no da resultado. Son además 
tónicas y antianémicas. La raíz es tónica y diurética. Las hojas 
son febrífugas y antiperiódicas como las semillas (Boquillon-Limou- 
sin). 

La planta ha sido preconizada como reconstituyente y  antidis- 


menorréica, y hallada muy últil contra la fiebre y sudor de los 


tísicos (Martineau). 


También fueron aconsejadas sus hojas en decocción contra la 
fiebre biliosa y la influenza. 


(2) Se usa asaz frecuentemente en el Brasil y en el Rio de la 


Plata, algunas tribus indíjenas ya conocían sus propiedades. 


Nos limitamos aquí á estos datos. En el tomo que habla del cul- 
tivo de las Leguminosas, dedicamos un capítulo especial al Tape- 


ryhuá. Las semillas se pueden usar crudas en infusión, Ó  torra- 
das como café; la dósis.es de 15 gramos. ; 

(4) Es también una rubiácea, como el cafeto; su verdadero nom- 
bre botánico parece ser Mussaenda lanceolata Rich. aunque Lapey- 
róre, que le dió el nombre de borbonica, la crea especie distinta. 
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ranjo á la vez (*). Las semillas son muy parecidas á las del ca- 
feto, no solamente en la forma, sí también en la composición quí- 
mica. Contienen en efecto cafeina, aunque sólo una tercera parte 
de la que da el café, mucha materia azoada, bastantes materias 
grasas, ácidez análoga y cantidades apreciables de esencia aromá- 
tica (?). Sus propiedades son luego parecidas á las del café, aun- 
qUe menos enérjicas y tiene propiedades medicinales notables (3). 

3/6—Los demás subrogados son de importancia mny reducida 
ó nula, y muchos no dan sino detestables brebajes. La lista sería 
muy larga. Citamos, entre los menos malos, el Maní (Arachis hy- 
pogea), la Soia (Glycime hispida), los Cumandá yvyrá (Cajanus 


(1) Conforme los caprichos y  desórden que muestra en todas 
partes la nomenclatura vulgar fabricada por los colonos europeos, 
la planta tiene en la pequeña isla muchísimos nombres; entre ellos, 
el de «Naranjo silvestre,» bajo el cual fué á veces anunciada en 
Europa; esto llevó á algunos á creer que se tratase efectivamente 
de las semillas del verdadero naranjo silvestre ó ágrio, y no fal- 
taron periódicos que sobre esa base dieran libre curso á su ima- 
Jinación siempre en busca de noticias sensacionales y anunciaran 
que el naranjo iba á destronar al cafeto. 

(2) Según análisis practicado por Lapeyrére, la musenda contiene: 


ASA A PA TOA 79,00: 
Substancias adas al a e. EOS 00S 
A O A E AE: 
Gincosa OCA OO e ro a 92 
RIAD A a o 0,30. 4. 000,55 ,< 
A no E AS ? 
ORACLE e 0, VU LFAZAS 
A A AA II E ho 
MO GOLDLUDTICO! MA a a AU 
Aceite esencial concreto . . . . . . . 0,0005 « 
Aceite «aromático fluido  . . . . . . . apreciable 
Eloropuato*de potasa. +... "Us... “mo dosado 
EN SI E A 
E O TE ALE AR m0 dosada 
Nomad: MISSE: y a E LIE Io” dosadas 
Fosfatos .-. 4 E . abundantes. 


(8) Útil contra las fiebres, reumatiernos y parálisis diurética, for- 
tifica el organismo de los niños débiles, escrofulosos ó Amena do: 
de marasmo; las hojas mismas son tónicas (Le Clerc). Esto lo in- 
dicaría claramente como succedáneo del café para los niños. 
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indicus CU. flavus y otros) el Algarobo, los Astrágalos y otras Le- 
eguminosas de las que se tratará en su lugar; ciertas Convolvulá- 
ceas del jénero Ipomaea, dos indíjenas del Brasil y del Paraguay; 
la Bellota (Quercus ballota); las frutitas del Acebo (Ylex aquifolius) 
y con más razón las de la Yerba Mate; los Higos (Ficus carica); la ce- 
bada, etc. 


DA PILOTO 
ENEMIGOS Y ENFERMEDADES DEL CAFÉ 
Animales 


31/1—Como varios otros cultivos nobles, el café tiene muchos 
enemigos especialmente entre los animales inferiores y los hongos. 

Entre los animales superiores, varias especies pueden causar 
serios perjuicios, sin contar algunos animales domésticos, como ei 
búfalo, el elefante, las cabras y otros. Entre los mamíferos talvez 
el más dañino es la rata cafetera, especie del monte que invade 
los cafetales, destruyendo las cerezas maduras ó pintonas. El per- 
juicio se debe disminuir mucho manteniendo el cafetal limpio, lo 
que permite recojer las semillas y las cerezas caídas. Existen ade- 
más perros ratoneros que pueden prestar grandes servicios; como 
también se pueden cazar las ratas com trampas, pozos cun agua, 
y veneno. 

378—Otra especie de rata del monte hace mucho daño en los 
almácigos, cortando las plantitas. Lo mismo hacen los cobayos ó 
apereá; en donde estos son numerosos, como cerca de los grandes 
rios, han llegado -á destruir cafetales enteros; el solo remedio efi- 
caz parece haber sido el maíz, la caña de azúcar ú otro alimento 
envenenado, lo que necesita naturalment> muchas precauciones para 
evitar desgracias, 

Varias especies de pájaros comen las cerezas maduras y muchas 
más voltean que lo que comen. Estos también obligan á tener muy 
limpio el suelo para recojer los granos y las cerezas caídas; ade- 
más se persiguen por los medios vulgarmente conocidos. 

319— Entre los insectos los enemigos del café son numerosísi- 
mos, pero afortunadamente poco son los que pueden llegar á pro- 
ducir la ruina de uva plantación. Los almácigos están particular- 
mente expuestos, sobre todo durante los primeros meses. Varias 
larvas ó gusanos de la tierra pueden destruir las raices, y difícil 
es el remedio, á pesar de que den algunas veces buenos resulta- 
dos los riegos con soluciones de substancias venenosas para los - 
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animales, como el sulfato de fierro, el sulfato de cobre ó el clo- 
ruro de cal. Un remedio de efecto seguro es sin duda el sulfuro 
de carbono, pero su manejo difícil y peligroso, los aparatos que 
requiere y la naturaleza del suelo ó del subsuelo, que á veces se 
opone, son causas de que no se aplique aún. Las 2ules y las lar- 
vas de la melolonta también atacan las raíces de las plantas, y se 
pueden alejar Óó destruir del mismo modo. Las langostas, tanto las 
migratorias como varias otras especies locales, causan á veces se- 
rios perjuicios, sin que exista remedio especial, fuera de los prac- 
ticados jeneralmente. Lo mismo dígase de varios lonjicornios y de 
las grandes especies de gorgojos ó picudos. Los tortrícidos comu- 
nes, pequeñas mariposas cuyas larvas Ó gusanos roen las hojas y, 
cuando llega la sazón, se retiran dentro de hojas enrolladas, son 
perjudiciaies pero en jeneral de fácil destrucción. 

38U—La larva del cigarrón (Melolontha vulgaris ) ataca las raí- 
ces del café y puede producir grandes perjuicios como ha hecho en 
ciertos cafetales de las Indias, Se puede destruir en parte regando 
con agua fenicada al 1%; también se ha conseguido buen resul- 
tado plantando el cafetal con céspedes, Ó dejando crecer natural- 
mente otras plantas bajas; parece que las larvas atacan entonces 
con preferencia á las. raíces de estas plantas, olvidando las del 
cafeto. 

381—El Dactilopio ó Pulgón de los cafetos ( Dactylopis destruc- 
tor) es talvez el insecto más perjudicial, porque puede multiplicar- 
se muy rápida y abundantemente y su destrucción no es muy fácil. 

Este insecto no ataca exclusivamente al cafeto. En los invernade- 
ros de la zona templada se desarrolla con frecuencia (1). Al aire 
libre, en los países calientes, se observa sobre varios “árboles fru- 
tales, como el mango; pero las plantas que ataca con preferen- 
cia y mayor obstinación son el cafeto y el naranjo, y entre las her- 
báceas el ananás (2). El pulgón se ha desarrollado sobre todo en 


(1) De donde su nombre francés de «Pou blanc des  serres.» 
También llámase en ese idioma «Puceron laineux,» en inglés 
«Mealy bug» y en español «Pulgón laníjero, Pulgón harinoso de 
filamentos cortos. » 

(2) El agronómo Segura lo indica especialmente sobre las Dra- 
cenas, las (Gardenias, los Claveles, el Tejocote y las Asclepiadá- 
ceas. Rolfs dice que es la plaga más perjudicial que se conoce en 
los naranjales de Florida. Nicholls asegura que en Jamaica el pul- 
gón prefiere el ananás á todas las demás plantas. En Méjico y en 
las islas de Hawai invadió sobre todo á los cafetales. 
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América; en Méjico causó grandos perjuicios en los cafetales; pero 
no falta en las otras partes del mundo, 

382—El pulgón es un Hemíptero perteneciente á la familia de los 
Coccidios, tan rica de especies perjudiciales, Es un pequeño insecto en 
el cual los sexos difieren muchísimo por su forma. La hembra, 
que es mucho más común y dañiva, mide cuatro milímetros de largo 
y dos y medio de ancho. Su cuerpo es convexo por arriba y lijera- 
mente hinchado por debajo, tiene una forma regularmente elíptica y un 
color claro amarillo leonado, siendo su dorso salpicado de una 
secreción cerosa blanca de aspecto algodonoso. Con esta secreción 
se construye uu nido, especie de copo de algodón, en la cual se 
encierra, deposita sus huevos y muere. 

383—Esta especie se puede confundir con otra muy parecida, el 
Dactylopius longifilas ó Pulgón de filamentos largos, que ataca á 
las plantas de jardín. La diferencia más notable está en que los 
34 6 36 apéndices que rodean todo el cuerpo de ambas especies 
son terminados cada uno por un pelo ó cerda, la cual es pequeña 
en el Dactylopvwus destructor y mucho más larga en la de la. otra 
especie. Siempre hablamos de la hembra (1). 
384 —El Dactylopius destructor introduce su largo chupador en 
el tejido parenquimatoso de la planta, de preferencia sobre el en- 
vés de las hojas, las nervaduras, las yemas y los pimpollos, pero 
también sobre los peciolos, los frutos verdes y hasta sobre las tier- 
nas ramillas. No muda de asiento con mucha frecuencia. Pero su 
acción es prontamente perjudicial, tanto más siendo causa de otra 
enfermedad: la fumajina. 


(1) Agregamos que el cuerpo de la hembra tiene 14 segmentos; 
antenas filiformes, cortas y algo peludas, compuestas de 8 artejos; 
cabeza pequeña, terminada por un chupador filiforme más largo 
que la mitad del cuerpo; patas cortas, delgadas y algo peludas, 
terminadas por uña con tres dijítulos. La larva, que al nacer es 
casi microscópica, tiene antenas de 6 artejos, y es desprovista de 
la substancia cerosa que más tarde cubre al animal adulto. Los 
huevos son alargados, de 1/2 milímetro de largo por 1/4 de ancho, 
amarillentos y transparentes. 

El macho se ve raramente, Su cuérpo es muy delgado, pero no 
alcanza á tener un milímetro de largo; su abdomen termina por 
dos apéndices cerosos muy alargados; tiene alas, relativamente gran- 
des, midiendo 2 1/2 milímetros de braza. 

Es necesario poder distinguir bien esta especie de otras pareci- 
das, para evitar gastos inoportunos de persecución. 
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385—En efecto, el dactilopio secreta por el ano una substancia 
azucarada que acaba por barnizar á todas las partes atacadas y en 
dicha materia prontamente se desarrollan los hongos que constitu- 
yen la fumajina ú hollín, enfermedad (que se estudia más adelante) 
cuyos daños completan á los causados directamente por el insecto. 
Y no es todo, Atraídas por el azúcar de que son gulosas, aparecen 
las hormigas en gran número; según todas probabilidades, algunas 
de ellas hacen un verdadero cultivo del dactilopio; pero lo que es 
incontestable, es que su vaivén continuo facilita grandemente la 
extensión de la fumajina. La escasez de lluvias parece una de las 
condiciones que más favorecen á la multiplicación del pulgón (?). 

386—El pulgón tiene sus enemigos naturales, que merecen nues- 
tra protección. Los insectos del grupo de los Coccinélidos (Catari- 
nitas, Coquitos de San Antón), lo persiguen y matan. Segura ob- 
servó en Méjico y Rolfs en Florida otra larva de Coccinélido (Seym- 
nus bioculatus) que fué confundida con la del pulgón; pues tiene 
la propiedad de cubrirse con la secreción blanca y los despojos 
de los nidos del pulgón, llevándoles al dorso, para ocultarse de 
su victima, ya sea para atacarla, ya para nutrirse de sus huevos. 


- 


(1) Segura, el sabio director de la Escuela de Agricultura de 
Méjico, observa que el pulgón existía desde mucho tiempo en ese 
país, pero sin multiplicarse mucho, ni causar perjuicios importan- 
tes; que la grande invasión de ese insecto é infección de los ca- 
fetales vino con una serie de años secos, como consecuencia de 
éstos, según cree él, no por mera coincidencia; agregando que el 
pulgón de filamentos largos (Dactylopius longifilis) aparece en los 
invernáculos calientes cuando no contienen la suficiente cantidad 
de vapor de agua. 

Así la invasión del pulgón viene á ser una más entre las in- 
numerables consecuencias funestas de la tala inconsiderada de los 
montes. «Es oportuno observar, dice Segura, que un estado higro- 
métrico favorable á la hijiene y al cultivo y adverso á la multi- 
plicación de los insectos nocivos, depende en gran parte de la abun- 
dancia de los bosques». 

En apoyo de esa opinión, que es la de uba grande autoridad 
en la materia, diremos que los Dactylopiuws,en el Paraguay, no es- 
casean en la rejión menos favorecida por las lluvias; mientras en 
las vastas rejiones de los montes vírjenes, donde la humedad es 
constante y abundantes las lluvias, á pesar de existir en  varlas 
partes, quedan al estado de insectos raros, sin causar perjuicio. 
Exactamente lo mismo podemos decir de la fumajina. 
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Este poderoso auxiliar nuestro parece existir en toda la América 
tropical (1); se reconoce fácilmente quitándole la cubertura postiza (?). : 

387—-Como medios preservativos contra la invasión del dactilo- 
pio destructor fueroa indicados los siguientes: El primero consiste 
en embadurnar el tronco de los cafetos, en su parte inferior, con 
una pasta formada de tres partes de jabón de lejía en seis de 
manteca Ó grasa de consistencia análoga (%), El segundo consiste 
en asociar el ananás al cafeto en los cultivos amenazados por el 
pulgón; este parece preferir al ananás y dejar al cafeto (*). En 
cualquier caso, lo que no se debe olvidar es la necesidad de per- 
soguir á las hormigas por todos los medios. 

388 — Los medios curativos propuestos son muy numerosos; pero 


(1) El autor observó dos especies análogas en el Paraguay, Sud 
del Brasil y Misiones, que ofrecen la misma curiosa particularidad; 
pero aún no pudo averiguar si atacan al pulgón, por más que es- 
to sea probable. | 

(2) Citamos además como destructores del pulgón, entre los coc- 
cinélidos, la Coccimella abdominalis de Hawai y el Dilophogaster 
califórmica en Norte América y Méjico. Otro parásito, Hucyrtus 19- 
quasitor, observado primeramente en Florida, vive á expensas del 
pulgón; es un pequeño himenóptero calcidino de colores vivos. Por 
fin, una especie del jénero Psocus, que se alimenta con la fumajina. 
Otro insecto, la Vedalia cardinalis, introducido en Norte América, 
Nueva Zelandia, Ciudad del Cabo, etc. para combatir 'á la /cerya 
Purchasi, no ataca al pulgón de los cafetos. 

Observamos el siguiente caso curioso de simbiosis ó parasitismo - 
combinado: sobre un mismo árbol, el pulgón chupa la savia para 
vivir y producir la miel que nutre á la fumajina y á las hormi- 
gas, acabando por servir él mismo de alimento á un coccinélido; 
la hormiya, que vive de la miel, cultiva al pulgón y contribuye á 
la multiplicación de la fumajina; la fumajina, que vive de la miel 
del pulgón, paga á éste proporcionándole un abrigo debajo de su 
capa Ó costra, pero á su vuelta sirve de alimento al cuarto ser, 
que es Psocus, víctima este también de un quinto, que es una 
larva de díptero. 

(3) Recomendado por D. Miguel Rodriguez, en Méjico. El efecto 
de tal embadurnado es ahuyentar á las hormigas. Es seguro que 
las hembras del pulgón no saben pasar de un árbol á otro, y que 
las hormigas solas hacen el trasporte. En este caso, aislando el 
árbol enfermo, queda aislado el mal. 

(+y Medio aconsejado por Nicholls (en Jamaica), que lo asegura. 
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los mejores resultados prácticos se han obtenido de las emulsiones 
de petróleo. La mejor receta que se conoce es la siguiente (1): 
jabón 1/4 de kilo, agua 3 1/4 litros, petróleo (kerosene) 6 1/2 
litros; hecha la emulsión, se le agregan 90 litros de agua fría. 
Se aplica por medio de un buen pulverizador. Con esta fórmula 
se destruyen la fumajina y las hormigas también; por otra parte, 
el procedimiento es fácil y económico. 

389 — Otra especie de Dactylopiuws, que vive sobre las raíces 
de varias plantas; tanto en el Viejo como en el Nuevo Mundo, 
fué acusada de ser causa de la enfermedad y de las nodosidades 
que se encuentran sobre las raices del cateto, como veremos más 
adelante. Pero según los datos reunidos hasta ahora, no consta 
que esa sea Causa de ninguna enfermedad y parece inofensiva, 
como la hormiga rubia que la acompaña y la cultiva en el 
Brasil (2). 

390— En cambio, otro coccidio puede causar grandes perjuicios, 
hasta destruir plantacionez enteras. Es el Lecanium -coffeae, llamado 
en algunas partes Chinche negra. Su acción nociva consiste en 


la succión de la savia de las ramillas que á veces llega á cubrir 


completamente, atacando sobre todo las yemas. A veces se le 
encuentra acompañando -al Dactilopio destructor (3). Abunda, sobre 
todo, en las Indias Orientales, pero ya fué notado en algunos 
puntos de América. ¡ 


(1) Según Segura, que la probó en Méjico; es debida á los 
entomolojistas Riley y Kerremans. Opérase así: se disuelve el 
jabón en los 3 y 1/4 litros de agua, y cuando la solución está 
hirviendo, se le mezcla el kerosene, removiendo la mezcla por un 
cuarto de hora. La emulsión forma espuma, y se conoce que se 
ha preparado convenientemente, cuando puesta una pequeña canti- 
dad sobre un vidrio, no deja ninguna huella aceitosa. Entonces 
se diluye en el resto del agua, que está fría, y ya está. lista. 

Según experiencias de Segura, un hombre puede rociar cien 
cafetos por día, y el costo, inclusive el importe de la emulsión, 
alcanza en Méjico á sólo un centavo y medio oro por planta. El 
mismo autor aconseja los pulverizadores norteamericanos de 4 
galones de capacidad. Pueden usarse también las jeringas de 
jardinero. 

(2) Dactyloptus adonidum. La hormiga es la Brachymyrmex 
decedens. Estos insectos fueron bien estudiados por los doctores 
Nietner, Low? Mayr y Gúldi y el Barón de Capanema. 


(3) Según observaciones de Segura en Méjico. 


a 
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391 -—Como todos. los Lecanios, esta especie es ua muy peque- 
o insecto que vive como todos los kermes (como el del naranjo, 


los Dactilopios, la Serpeta, etc.), pues es tal, y no chinche, por 


lo que muy mal le viene el nombre de Chinche negra. Se desa- 
rrolla mejor en una atmósfera no muy caliente y bastante húmeda (1): 
Se puede combatir con los mismos medios que sirven contra el 
Dactil< pi; pero su destrucción es tal vez más difícil, por lo que 
la persecución debe de llevarse con mucha ininucio ció y cuidado. 
Se recomienda también lavar bien el árbol con una mezcla de 
partes iguales de tabaco, jabón, alquitrán y trementina (?). 

392 — Entre los lepidópteros Ó mariposas, cuenta otro pequeño 
insecto de los más perjudiciales. Es la Tiña del cafeto Ó Cemios- 
toma coffeellum (%) Esta plaga se observa frecuentemente en 
toda América, al punto que son pocas las rejiones cafetaleras n' 
infestadas, poco Óó mucho; hay que contar con ella. Felizmente, 
en el mayor número de casos, los perjuicios no son de importan- 


£ 


cia, llegando raramente á ser muy graves. 

-393— La Tiña del café es uva pequeñísima mariposa, de alas 
blancas y de costumbres semi-nocturnas, Jo que hace á veces, 
dificil observarla; tanto más en cuanto apenas tiene 31M. de largo, 
“Deposjita sobre las hojas algunos huevos aisla..os, no por grupos 
como suelen hacer muchas especies de la misma familia; de manera 
que difícil es ver aquellos sin el ayuda de un ente. De cada 
uno de esos huevos nace un pequeño gusano que, perforando la 
cutícula de las hojas, penetra en el interior, y sigue devoraudo el 
parénquima y desarrollándose sin nunca salir de las galerías que 
va abriéndose, ni romper la cutícula de las hoi-s que lo ocultan. 

394 — Cuando el gusanillo está maduro, esto es, cuando ha 


(1) En Ceilán hizo estragos en las plantaciones más altas 
(1000 metros s. n, mar) y húmedas á pesar de que fuese atacada 


por ciertos insectos himenópteros y una hormiga (Arnold, Tennent ), 
(2) Segura, Rossignon. 


(3) Sinónimos: HElachista coffeella; en Brasil, Bicho do café y 


Molestia das folhas. Esta especie y la enfermedad que causa fué 
estudiada majistralmente por los doctores Ernst (.Venezuela) y 
Goldi (Brasil). Es seguramente indígena de América. El autor 
la encontró dos veces en las forestas vírjenes del Alto Paraná á 
erandes distancias de toda población y á unas cien leguas de todo 
Cafetal así como otra especie del mismo jénero, algo. más grande, 
que vive del mismo modo, aun que en otros arbustos, sin atacar 
al..cafeto, aunque éste se halle muy cerca. 


at 


»? 
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obtenido su desarrollo completo, sale a la superficie de la 
hoja y buscando un lugar apropiado teje alrededor de sí 
un capullo de fino tejido, donde crisalida, transformándose 
al poco tiempo en mariposa, la cual una vez fecundada 
deposita sus huevos (1), sobre la misma hoja, como se 
dijo más arriba. 

395— El control de esta plaga, una vez que el gusano 
ha penetrado en la hoja, es difícil o imposible, por lo que 
los tratamientos deben ser preventivos contra la mariposa 

y larvas recién nacidas antes de construir sus galerías en 
la hoja, mediante pulverizaciones con sulfato de nicotina 
al 16 13 por mil. 

Con todo, los cafetos sufren, pero no mueren, ni se pier- 
de la cosecha, pues el gusanillo no ataca ni a las ramas ni 
a las cerezas, pudiendo aquella tan sólo mermar. Además, 
la invasión no suele durar más de una estación: los fríos 
muy sensibles, la insolación y los períodos secos, son obs- 
táculos naturales más o menos poderosos que detienen su 
desarrollo. 

396 — Puede atenuarse el mal cazando las mariposas por 
el procedimiento de las lámparas; pero ésto no va en las 
grandes plantaciones. Directamente, se pueden destruir 
los huevos y matar los gusanos y crisálidas, pulverizando 
bien, si no con el sulfato indicado, con la emulsión de 
petróleo: en esta operación se mueren muchas mariposas 
también. La operación debe ser repetida, cuidando de mo- 
jar ambas faces de la hoja; la dosis necesita ser algo 
fuerte (2).- 

397 — El DADA, del cafeto es un pequeñísimo animale- 
jo que penetra en las hojas, en casi todos los puntos de 
ramificación de las nervaduras secundarias, produciendo 


(1) Estos huevos son fáciles de reconocer por su estructura y 
aspecto particular, forma general aovada y muy achatada, sobre todo 
en la parte central, donde están reducidos a una finísima membrana 
transparente; otra membrana de igual naturaleza rodea exteriormente 
al aro en el cual se formará el gusano. El huevo está así casi redu- 
cido a un anillo. 


(2) En cuanto a lo que atañe a la cuestión de la sombra en el 
cultivo del cafeto, el auto observó lo siguiente: cuando el tiempo corre 
seco y con mucha insolación, la tiña ataca más a las plantas abrigadas 
por otros árboles; pero, al volver los tiempos húmedos y frescos, ataca 
igualmente a las que se cultivan sin abrigo; con esta observación, que 
cuando vuelven los tiempos de insolación fuerte, las plantas sin abrigo 
pierden mucho más facilmente las hojas enfermas, al paso que en las 
abrigadas persisten hasta que conserven verde una parte de su paren- 
quima y fácilmente llegan a madurez natural, a pesar de atacadas. 


de alfiler, parents sobra cad en A envés sera 1 cu 8 
Tales saliencias tienen un orificio muy pequeño y en ellas 
pone sus numerosos huevecillos el acaridio. Tiene éste un 6 
brillante color carmesí que lo evidencia a pesar de su pe-. 
queñez, Felizmente esta especie causa muy poco daño al 
-cafeto, tan poco que no paga la pena de una persecuci 
la que del resto sería difícil (1). ds tE 


398 — La enfermedad de las raíces es una de las. má 
temibles. Esta es debida a un verme nematoide casi A 
eroscópico (2) que se establece sobre cualquier punto d 
las raíces, las penetra llenándolas de pequeñas cavidade 
produciendo gran número de tuberosidades e hinchazones 
irregulares parecidas a las que forma la filoxera de la vid. 


Ataca a los cafetos de cualquier edad. Los huevos son 
elípticos y algo alargados, los individuos asexuados SO 
más delgados que la hembra, la cual, cuando está llen 
de huevos se hincha extraordinariamente, formando un 
saco casi esférico. qe Sto 


399 — Esta enfermedad no debe ser confundida. “con la 
del cuello de la raíz, de la cual se diferencia a primera vi 


estar enfermo por el aspecto an el mal es ya 'mu Es 
adelantado y difícilmente aquél podrá salvarse: sin embar- 
go algunos y hasta plantaciones enteras resisten, come 
nuando con regular producción. 


400 — El tratamiento es muy difícil y no se conoce 
medio muy eficaz. Parece haberse obtenido buen resulta 
con la aplicación del alcanfor, a las plantas enfermas 
primero, luego a las vecinas y a las aparentemente sanas. 


(1) El doctor Goldi, que la 'estudió en el Brasil, halló que es un 
trombídido, muy prabablemente del género Tetranychus, Es. muy 
posible que otros acaridios se porten de la misma manera. Ñ 


(2) El doctor Goldi, hizo un admirable estudio de esta especie, la. m 
mó Meloidogyne exigua, creando un género nuevo. Pero el especialis 
doctor Ritzen se convenció de que es una Heterodera, muy parec 
da a la H. racicola observada sobre las raíces de diversas plan- 
tas en Europa y Africa, pero poco perjudicial. Así llamamos nuestr 
especie Heterodera exigua (Goldi) Rizt. pes 

La enfermedad se desarrolló sobre todo en el Estado de Río 
Janeiro y en los lugares limítrofes, donde causó grandes estragos. 


/ 
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aún (1). Como medios preventivos se indican (2) los si- 
guientes: no plantar en tierras arenosas; no introducir 
plantas de regiones infectadas; no volver a plantar otro 
cafeto donde uno murió, sino después de muchos años. 


401 — La enfermedad del nabo (3) tiene mucho parecido 
con la precedente y con la del cuello de la raíz y puede 
ser confundida con aquellas. Su estudio muy reciente probó 
que la causa es otro verme nematoide llamado Aphelenchus * 
cofeae. Este se establece únicamente sobre el nabo o raíz 
maestra del cafeto penetrando el tejido parenquimático de 
la corteza sin atacar las raíces ni producir las tuberculosi- 
dades que son características de la enfermedad precedente 
causada por la Heterodera exigua (4). Solo se produce una 
hinchazón del nabo, inmediatamente abajo de la superficie 
del suelo, con la corteza hendida irregularmente. 


402 — La enfermedad de que es causa tiene mucho pare- 
cido también con la del cuello de la raíz, además, en varios 
casos se nota la presencia contemporánea de un hongo 
muy parecido al que produce esta última, si no idéntica, 
por lo que se puede suponer que las dos enfermedades 
pueden hallarse juntas. 

403 — La marcha de este mal es también insidiosa en 
los comienzos, y cuando el aspecto exterior de la planta 


- 


(1) El hecho es referido por el doctor A. Caire (Brasil); tuvo el 
mejor éxito, pero los ensayos no fueron suficientemente repetidos. El 
mismo autor aconseja ensayar el sulfuro de carbono. : 


(2) Dr. Goldi. El mismo autor creyó al principio que lo mejor y 
más radical fuese destruir completamente la plantación que aparecie- 
se gravemente infectada. Hechos posteriores probaron que no hay que 
apresurarse en adoptar tal determinación, pues la curación espontánea 
es posible, sin contar lo que puede ayudar la mano del hombre. 


(3) En el Brasil molestia o podridao da rais - mestra, o molestia 
de Araraquara. Su estudio se debe al doctor Fritz Noak. Esta en- 
fermedad fué observada sobre todo en el Estado de San Paulo, donde ' 
por algún tiempo fué confundida con la causada por la Heterodera 
exigua. 


(4) El Aphelenchus coffeae es un verme aún más chico que la 
Heterodera exigua, microscópico y más delgado, sus huevecillos 
son redondos. 


O O 


anuncia la enfermedad (1), ésta ya está muy adelantada 
y poco menos que incurable. A veces la marcha es lenta, 
y la planta no muere sino después de mucho tiempo, ob- 


servándose no raramente mejoras y recaídas. Otras veces. 


es rápida, llegando el caso de la planta que muera a los 
pocos días, lo que hace suponer que las dos enfermedades 
se hallan juntas, como arriba dijimos. 


404 — La enfermedad del nabo es muy peligrosa; ha 
podido destruir plantaciones enteras y es de carácter con- 


tagioso. Entre los medios de combatirla que dieron mejor 


resultado indicamos el ácido sulfúrico, 15 gramos diluídos 
en 100 de agua para cada planta adulta, aplicados sobre 
las partes enfermas y la tierra en torno del cuello (2); el 
sulfuro de carbono, inyectado en el suelo en torno del 
árbol, en la dosis de 30 centímetros cúbicos, mediante el 
pal - inyectador, el mismo instrumento que se usa en los 
viñedos. 


(1) Los síntomas exteriores son: “Las hojas del cafeto enfermo 


se ponen amarillas, marchitan y se dejan colgar; las puntas de las . 


ramas quedan negras y secan, así como las hojas marchitas; algu- 
nas de estas muestran un polvillo blanco sobre el envés. Arran- 
cando la planta aún antes de que muera hállase la raíz maestra 
podrida, sobre todo en el punto en que emerge del suelo, esto es 
donde el tronco se liga con la raíz. Muchas veces esta parte está 
notablemente hinchada, con la corteza grueza y húmeda. Si la en- 
fermedad está adelantada, la raíz maestra puede estar cubierta en 
algunos puntos por una camada prieta o de filamentos negros o 


finalmete de un moho blanco. Esta última vegetación es relativa- 
mente rara, sólo casualmente hallada en el tejido cortical anormal 


y muchas veces se encuentra sobre las raíces sanas””. (Fritz Noack). 
Con todo, la influencia del hongo aludido no está bien estudiada, 
el mismo autor admite que debe acelerar la descomposición de los 
tejidos y la muerte del árbol. 


(2) Indicadado por J. B. Pompeu; las dosis indicadas son : dl 


do fuertes para plantitas tiernas y las hojas y ramillas herbáceas; 
para éstas hay que reducirlas. El mismo autor empleaba 100 gra- 
mos de solución de cloruro de cal al 50 o/o, aplicándola sobre la tierra 
a una distancia de 20 centímetros del tronco, como tratamiento com- 


plementario de las plantas ya tratadas con el ácido sulfúrico y algún 


tiempo después, 
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